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زمینه : وجود نیتریت در فراورده های گوشتی به دلیل ترکیب با آمین های ثانویه و ایجاد ماده سرطانزای نیتروزآمین دارای اهمیت میباشد. 
هدف :طبق مطالعات صورت گرفته میزان نیتریت در طی زمان نگهداری کاهش پیدا میکند ولی به دلیل در دسترس نبودن مطالعه ای که اثر حرارت پخت را بررسی کند بر آن شدیم که در این مطالعه تغییر نیتریت در روش ها و دماهای پخت مختلف را بررسی کنیم.
مواد و روشها:نمونه های سوسیس 90% گوشت تولید شده در شرایط یکسان ازیک کارخانه در شرایط مناسب به آزمایشگاه انتقال داده شد, پس از انجام روشهای مختلف پخت سرخ کردن ,کبابی کردن و ماکروویو در دما و زمان های متفاوت با سه بار تکرار به تعداد 39 آزمایش, میزان نیتریت باقیمانده اندازه گیری و با نرم افزار آماری spss V.16  تجزیه و تحلیل  شد. (P valu < 0.05) .
 یافته ها : میزان نیتریت باقیمانده در نمونه سوسیس قبل از حرارت دادن اندازه گیری شد و میزان آن 33.57 ppm بدست آمد.بالاترین میزان نیتریت باقیمانده در روش سرخ کردن در دمای 120°c به مدت 5 دقیقه 26.46 ppmبود ولی میانگین نیتریت باقیمانده در سایر دماها و زمانهای  پخت اختلاف معنی داری داشت,به طوری که در روش سرخ کردن در دمای °c 220 طی 5 دقیقه و 10 دقیقه میزان نیتریت به ترتیب 1.42ppm و 0ppm بود.
نتیجه گیری:در این مطالعه مشخص گردید که به طور کلی هر چه دما و زمان پخت افزایش یابد میزان نیتریت باقیمانده در فرراورده نهایی بیشتر کاهش میابد و در نتیجه میزان دریافت نیتریت در انسان کاهش میابد .برای نتیجه گیری بهتر باید مطالعه مشابهی در شرایط متفاوت پخت بیشتر صورت گیرد .
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مقدمه و بیان مساله :
1-مقدمه
عمل آوری گوشت وطیوریکی از قدیمی ترین روش های نگهداری موادغذایی می باشد که حتی امروز مورد استفاده قرار می گیرد. قبل از پیشرفت یخچالی کردن, گوشت و ماهی را به وسیله روش هایی که به طور مؤثری فساد بعد از انبارونگهداری حیوانات را کنترل می کردند حفاظت میشدند, اگرچه کیفیت آنها کاهش پیدا می کرد. فرآیند عمل آوری گوشت از روش های نگهداری به وسیله نمک حدود 3000سال قبل از میلاد کشف شده است. (Romans,2001)از زمان قدیم فهمیدند که نمک حاوی نیتریت پتاسیم, مناسب عمل آوری می باشد. با پیشرفت یخچال سازی و تکنولوژی و بسته بندی موادغذایی هدف اصلی عمل آوری موادغذایی فاسدشدنی , نگهداری , تنوع و راحتی مصرف کننده میباشد. (Pegg,2004)  صنعت گوشت و مرغ به میزان زیادی از طریق استفاده از نیتریت سدیم برای تولید فرآورده های غذایی با ایمنی بالا و ماندگاری طولانی سود و بهره می برد. (Pegg,2000)در حقیقت بسیاری از فرآورده های گوشتی فرآوری شده امروزی که مصرف کننده ازآن لذت می برد حاوی نیتریت سدیم می باشد. نیتریت سدیم باعث ایجاد رنگ , بافت و طعم منحصر به فردی در فرآورده های گوشتی می شود که توسط هیچ ترکیب دیگری نمی تواند ایجاد شود. (Pradhan,2009)اگرچه استفاده از نیتریت سدیم برای عمل آوری نمی تواند بدون بحث و مباحثه باشد.بحث و مباحثه ای در سال 1970 تعیین کرد که ترکیبات نیتروز(Nitroso) با تبدیل شدن به نیتروز آمین قدرت سرطان زایی بالایی دارد که استفاده از نیتریت برای عمل آوری تقریباً ممنوع شد.( Cornforth,2004)چندین مرحله توسط دولت و صنعت برای کاهش قابل توجه خطر تشکیل نیتروزآمین و کاهش مشکلات مربوط به سلامتی انسان مطرح گردید. پس از آن عوامل خطر سرطان ولوسمی به مصرف دوره ای نیتریت  فرآورده های گوشتی عمل آوری شده نسبت داده می شود. با وجود این وقایع، منابع علمی مردم را از ایمنی بودن استفاده از گوشت های عمل آوری شده اطمینان می دهد. تحقیقات صورت گرفته دراواسط 1980 نشان داد که نیتریت برای سلامتی انسان اهمیت قابل توجهی دارد. کشفیات علمی جدید درحال حاضر بهتر نشان داد که نیتریت نقش مهم تر و عمیق تری در عملکرد طبیعی بدن بازی می کند. خوردن نیترات از طریق مصرف سبزیجات از منابع قابل توجه درونی تولید نیتریت و اکسید نیتریت در بدن انسان می باشد. اکسید نیتریت به عنوان محصول سنتزآنزیمی در انسان ها، فشارخون، پاسخ ایمنی، بهبودزخم و اعمال عصب شناسی را کنترل می کند. (Sebranek,2007)تحقیقات اخیر به طور واضحی نشان میدهد که اکسید نیتریت​[1]​ می تواند به طور مستقیم از نیتریت تولید شود و در جریان خون عضلات و به میزان بیشتری سایر بافت ها اختلال ایجاد می کند.( Zand,2011) تولید اکسید نیتریت و نیتریت ممکن است از انواع بیماری های قلبی عروقی شامل پرفشارخونی، آترواسکولوروزیس و سکته مغزی​[2]​ پیشگیری کند.( Hunault,2009)

فواید فراوری با نیتریت:
نیتریت به عنوان ترکیب اصلی مسئول ایجاد رنگ مشخص گوشت عمل آوری شده می باشد. رنگ منحصر به فرد فراورده عمل آوری شده از فرآورده های فاقد نیتریت قابل تشخیص می باشد، کنترل اکسیداسیون چربی ها و استفاده به عنوان ضدمیکروب مؤثر به وسیله نیتریت یا به عنوان سینرژیست ضدمیکروبی با دیگر ترکیبات، از فواید استفاده از نیتریت می باشد.( Pradhan,2009)  
نیترات معمولاً به عنوان عامل عمل آوری مطرح شده است، فقط در صورتی که ابتدا به نیتریت احیاء شود مشابه روش هایی که از نیتریت استفاده می شود می باشد. این احیاءمی تواند درصورتی که باکتری به صورت طبیعی در گوشت وجود داشته باشد یا اینکه باکتری دارای فعالیت ردوکتاز نیترات اضافه شود، صورت می گیرد.(Houser,2005)اگرچه امروزه مقدار خیلی کمی از نیترات استفاده می شود، نیترات هنوز درفرآورده ها وجود دارد مثل سوسیس خشک و ژامبون خشک عمل آوری شده ، که طی یک فرآیند کامل طولانی مدت می باشند. اخیراً احیاءنیترات یک روش رایج غیرمستقیم عمل آوری گوشت های فرآوری شده طبیعی یا ارگانیک می باشد که به صورت ویژه برای شبیه سازی فرآیند عمل آوری رایج به کار می رود, با برگشت به تاریخچه وسابقه عمل آوری، پیداکردن (کشف) نیتریت پتاسیم ممکن است همیشه شناخته شده باشد اما به طورکلی به عنوان آلوده کننده غیرعمدی نمک استفاده شده برای اهداف پایه ای نگهداری گوشت از قرن ها پیش پذیرفته شده بود.استفاده از فرآیندهای نگهداری گوشت با رنگ قرمز مشخص و یک طعم منحصر به فرد افزایش پیدا کرده، فرآیند عمل آوری گوشت بانمک، نیترات سدیم و دود بیشتر رایج شده است.اواخرقرن 19 و نزدیک قرن بیستم کشفیاتی درباره عمل آوری گوشت توسط دانشمندان پیشقدم از جمله(E. Polenske J. Haldane, K. Kisskalt, R. Hoagland, and K. B. Lehman.)  انجام گرفت. این دانشمندان به طور اساسی فهمیدند که ترکیب اصلی عمل آوری نیتریت می باشد نه نیترات، که مسئول عمل آوری گوشت می باشد. (Kumar,2008)
از زمان کشف نیترات و نیتریت، فواید این ترکیبات منحصر به فرد افزایش پیدا کرد, پیشنهاد شد که آنها در سطوح (مقادیر) کافی برای دسترسی فواید کاربردی در فرآوردهای گوشتی بیشتراوقات می تواند به صورت تغییر یافته ویا یکسان افزوده شود. به محض کشف ترکیبات عمل آوری سوسیس و فرآورده های گوشتی عمل آوری شده که اولین موادسنگین و عمل آورنده برای هدف نگهداری می باشد , به آرامی طعم مشخص گوشت پیدا می شود که برای مصرف کننده خوشایند می باشد.( Sebranek,2009) این ترکیبات برای فرآورده های گوشتی که زود باید مصرف شود پذیرفته شده است. استفاده از مقدار مشخص نمک و یا دیگر روش های نگهدارنده منجربه معرفی و استفاده از نیترات یا نیتریت می شود، فرآورده های گوشتی شروع به حرکت ازیک مرحله با کیفیت پایین و ماندگاری ضعیف به بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری می کنند.ده ها تحقیق برای تعیین بهبود کیفیت و ایمنی که از قرن ها قبل تولید شده بود انجام شده, به دلیل پیچیدگی عمل آوری و واکنش های مربوط به عمل آوری این تحقیقات تا امروز ادامه پیداکرد. نیتریت به عنوان یک ماده جالب توجه و غیرقابل جایگزین، قابل قبول می باشد و هنوز هیچ ماده ای که این ویژگی را داشته باشد پیدا نشده که عمل آوری فرآورده های گوشتی را انجام دهد. استفاده کردن از نیتریت فواید سودمند میکروبیولوژیکی و کیفی دارد که واضح می باشد.
چگونگی کیفیت در عمل آوری:
رنگ: ایجاد رنگ قرمز خوشایند، صورتی روشن، بیشتر براثر افزوده شدن نیتریت مشاهده می شود و اغلب توسط مصرف کنندگان قابل پذیرش می باشد.( Cordray,2006) مقدار خیلی کمی نیتریت برای احیاء رنگ عمل آوری موردنیاز می باشد. گزارش شده که مقدار2-14ppm نیتریت برای احیاء رنگ عمل آوری موردنیاز می باشد. میزان بالای قابل توجه برای جلوگیری از کم رنگ شدن سریع و یکنواخت ماندن عمل آوری و نگهداشتن رنگ عمل آوری در طول یک دوره نگهداری طولانی ضروری می باشد.( Lundberg,2008) تحقیق و پرسشگری از میزان پذیرش مصرف کننده از گوشت ژامبون تولید شده با میزان های مختلف ppm125و75و25 نیتریت توسط Dubose و همکاران درسال1981 نشان داد که برای رنگ در نمونه های دارای ppm  25و75و125 نیتریت  اختلاف معنی داری ندارد در صورتی که در نمونه های دارای 0ppm نیتریت (فاقد نیتریت) اختلاف معنی داری مشاهده گردید. یک مطالعه مشابهی توسط hustad و همکاران در سال 1973 گزارش داد که میان سوسیس های دارای سطوح مختلف نیتریت   (0 , 50, 100,150,200 ,300ppm) تنها زمان استفاده از0 ppm نیتریت، اختلاف مشاهده خواهد شد.seberanek و همکاران درسال 1977 تحقیقی در مورد  میزان پذیرش مصرف کنندگان از عمل آوری فرانکفورت با سطوح مختلف نیتریت(0,26,52,156ppm) انجام دادند و مشاهده کردند که فرانکفورت های حاوی 156ppm نیتریت از نظر رنگ، طعم و سایر موارد نسبت به سایر مقادیر نیتریت اضافه شده به فرانکفورت, درمیان مصرف کنندگان پذیرش بیشتری دارد. محققان نتیجه گرفتند که میزان غلظت نیتریت اهمیت زیادی برای پذیرش خصوصیات تولید فرآورده های گوشتی عمل آوری شده توسط مصرف کننده دارد. تحقیقات قبلی مثال هایی از تحقیقات وسیعی است که حداقل میزان25-50ppm نیتریت  را برای پذیرش رنگ گوشت عمل آوری شده در اغلب فرآورده های گوشتی عمل آوری شده کافی می داند. اگرچه مقدار بالاتر برای دستیابی و بدست آوردن رنگ قابل قبول گوشت عمل آوری شده به ویژه در زمانی که برای دوره نگهداری بیشتری تولید می شود لازم و ضروری می باشد.وقتی که نیتریت به گوشت اضافه می شود، با تعدادی از ترکیبات شیمیایی مثل پروتئین واکنش داده یا متصل می شود(Kleinbongard,2006) اغلب اوقات ,نیتریت در طی تولید فرآورده ,در زمان واکنش های متوالی و یا طی مراحل تولید مشخصی اضافه می شود. به طور نمونه، بین20-10 درصد نیتریت اضافه شده اولیه ,به طور معمول پس از فرآیند تولید باقی می ماند و کاهش میزان آن تا زمان نگهداری ادامه پیدا می کند. (Deepa,2012) این میزان نیتریت، نیتریت باقیمانده می باشد که به آرامی در زمان نگهداری فرآورده های گوشتی عمل آوری شده تا زمانی که غیر قابل تشخیص باشد کاهش پیدا می کند.( Feelisch,2008)برای بدست آوردن رنگ گوشت عمل آورده شده در یک زمان نگهداری طولانی، مقدار کمی (10-15ppm)نیتریت باقیمانده برای استفاده به عنوان منبع تولید دوباره رنگ گوشت فرآوری شده که به وسیله اکسیداسیون واحیاء نوری کاهش پیدا کرده است مورد نیاز می باشد.( d'Ischia,2011) بررسی خواص شیمیایی رنگ یکی از چندین مطالعات زیادی است که ویژگیهای استفاده از نیتریت را بررسی و تعدادی از تحقیقات دیگر جزئیات واکنش های شیمیایی رنگ گوشت عمل آوری شده را مشخص کرده است.( Bryan,2011) پیچیدگی این واکنش ها به این دلیل است که هنوز خواص شیمیایی نیتریت شناخته نشده است. فاکتورهای زیادی به پیچیدگی تحریک کننده این ماده کریستالی زرد کمرنگ نسبت داده شده است. تولید اکسید نیتریت از نیتریت برای رنگ عمل آوری مورد نیاز می باشد و این به خوبی پذیرفته شده می باشد. نیتریت, یون با خاصیت واکنش پذیری بالا می باشد  و نمی تواند خودش عامل رنگ ایجاد شده گوشت عمل آوری شده باشد. نیتریت به سرعت عوامل نیتروزه کننده را تشکل می دهد که به وسیله چندین مکانسیم مختلف قادر به انتقال اکسید نیتریت هستند که سپس با میوگلوبین واکنش می دهند و رنگ گوشت عمل آوری شده را تولید می کنند چندین فاکتور مشخص و مهم, بسیاری از واکنش های عمل آوری توسط نیتریت را تحت تاثیر قرار می دهد که شامل pH گوشت، مقدار ماده احیا کننده، دما و زمان می باشد. (Stokes,2009)
طعم:
طعم گوشت عمل آوری شده مربوط به نیتریت،اولین بار توسط Brooks و همکاران در سال 1940 با مقایسه گوشت خوک عمل آوری شده با آب شور(آب نمک) دارای مقادیر مختلف نیتریت و نیترات  شرح داده شد. نقش نیتریت در طعم گوشت،یک ترکیب محرک می باشد که ویژگی های مثل عطر،بو، بافت، مزه ودرجه حرارت را درگیر می کند.( Pluta,2005) خواص شیمیایی نیتریت و واکنش های مربوط به آن نقش مشابهی در طعم منحصر به فرد ناشی از افزودن نیتریت بازی می کند. اگر چه ترکیبات خاصی تاثیر گذار می باشد و دانشمندان را به چالش کشانده ولی هنوز شناخته نشده هستند.طعم گوشت عمل آوری شده تا زمانیکه خواص تشخیص داده شده نیتریت در عمل آوری وجود داشته باشدادامه دارد و اختلاف واضحی میان فرآورده های عمل آوری شده و عمل آوری نشده وجود دارد (مثل ژامبون عمل آوری شده و ژامبون عمل آوری نشده). مقدار کمی اطلاعات در مورد چگونگی این اختلاف وجود دارد. (Vasavada,2005) دلیلی که برای طعم عمل آوری بیان شده اختلاف بین فرآورده های حاوی نیتریت و فرآورده های فاقد نیتریت می باشد که نیتریت باعث جلوگیری از اکسیداسیون فرآورده (معمولی) می شود بنابراین توسعه طعم ترش شدن کنترل می شود.( Shahidi,2006) اگر چه دیگر انتی اکسیدان های رایج نمی توانند اثر مشابهی داشته باشد. یک مقایسه بین سوسیس دارای نیتریت و سوسیس فاقد نیتریت بعد از سه ماه نگهداری تا وقتی که نیتریت موجود در سوسیس بالا بود اختلاف را نشان نداد. این تحقیق تداخل(چالش) اکسیداسیون چربی توسط نیتریت در طعم عمل آوری را تقویت کرد. تحقیقی توسط noel etal در سال 1990 روی طعم سوسیس حرارت داده شده عمل آوری شده و عمل آوری نشده صورت گرفت و نشان داد که وقتی نیتریت در فرمول فرآورده قرار داده شود طعم خاص آن بهبود پیدا می کند. اگرچه دلیل اختلاف طعم شناخته نشده بود،نویسنده نقشی که نیتریت سدیم در طعم خاص پیدا شده گوشت عمل آوری شده بازی می کند را به شدت مهم دانست.در مطالعات حسی، مصرف کنندگان مصاحبه شونده می توانند میان نمونه های تولید شده با میزان های مختلف نیتریت (10 ، 20، 156یا 200ppm) تفاوت قائل شوند. اهمیت نیتریت برای بهبود (افزایش) طعم و بوی ژامبون عمل آوری شده مورد آزمایش قرار گرفت Mac Donald و همکاران در سال 1980 طعم بیشتری در گوشت عمل آوری شده دارای نیتریت در مقایسه با ژامبونی که فقط دارای نمک بود مشاهده کردند. با افزودن حد میزان تا 50ppmنیتریت برای تشخیص اختلاف طعم گوشت احیاء شده توسط ارزیابی مصرف کننده کافی می باشد.افزایش قابل پذیرش بودن طعم عمل آوری در میزان های پائین در تحقیقی که توسط bran و همکاران در سال 1974 انجام شد تایید گردید. (p>0.05)
Noel etal در سال 1990 نشان دادند که نیتریت نقش مهم زیادی در افزایش طعم قابل توجه خاصی توسط آنالیز پرسشهای احساسی مصرف کننده بازی می کند. Bratzle و cho در سال 1970 نشان دادند که طعم عمل آوری گوشت خوک که از نیتریت در آن استفاده شده باشد بیشتر از گوشتی که نیتریت در آن استفاده نشده قابل تشخیص می باشد.(p>0.05) Dethmers و rock  در سال 1975 تعیین کردند (نشان داد) که افزودن نیتریت بیش تر از ppm50 در سوسیس دود داده شده طعم احیاء را افزایش داده و کیفیت طعم را افزایش می دهد در حالیکه عمل آوری (تیمار کردن)  بدون استفاده کردن از نیتریت بیشتر دچار رانسیده شدن می شود, کیفیت و طعم پائین تری دارد .(p>0.05)  نقش افزودن نیتریت در ژامبون مورد تحقیق قرار گرفته است.  froehlrch  و همکاران در سال 1983 بهبود قابل ملاحظه ای را در طعم گوشت عمل آوری شده با افزایش سطح نیتریت از 0,50و 100ppm نشان داد.
 تعیین پذیرفتن فرآورده های با مقدار خیلی کمی یا مقدار نرمال نیتریت برای ژامبون پخته شده از گوشت خوک نسبتاً آسان می باشد.( Milkonskie,2010) تعیین واکنش شیمیایی طعم عمل آوری هنوز شناخته نشده است. چندین مطالعه ترکیبات طعم که ممکن است در گوشت های عمل آوری شده  منحصر به فرد باشد را توضیح داده است .(26, Bryan,2009, Moller,2002)
Pegy  و  shahidiدر سال 2000، 135 ترکیب فرار بخار شدنی در ژامبون عمل آوری شده با نیتریت بدست آوردند. از میان این ترکبیات مقدار کمی از آنها در طعم عمل آوری نقش دارند. تحقیقات نشان دادند که طعم عمل آوری نه فقط ناشی از به تاخیر انداختن اکسیداسیون چربی است ,بلکه ممکن است که اثر مختلطی (ترکیب) از کاهش اکسیداسیون چربی توسط نیتریت و افزایش طعم مربوط به نیتریت وجود داشته باشد. اگرچه واکنش آن هنوز شناخته شده است ولی مسئول بهبود و توسعه طعم گوشت عمل آوری شده می باشد.نیتریت، ترکیبات معطر قرار را تشکیل می دهد، این فرایند ثابت شده می باشد که مکانیسم شناخته شده ای از واکنش نیتریت و اکسید نیتریت در آن وجود دارد.
اکسیداسیون لیپید:
یکی از ویژگی های قابل توجه نیتریت توانایی آن در تاخیر موثرپیشرفت رانسیدیته (ترشیدگی) اکسیداستیو می باشد . این پیشگیری حتی در حضور نمک که یک اکسیدان قوی می باشد اتفاقی می افتند. اکسیداسیون لیپید بزرگترین دلیل برای بدتر شدن کیفیت در فرآورده های گوشتی می باشد که اغلب موجب افزایش ترشیدگی ( رانسیدیته) و متناوب آن طعم گرما می شود.( Ghaffari,2006و Hetrick,2009)  میزان و درجه اکسیداسیون لیپید( چربی) وابسته به مقدار چربی های غیر اشباع،حضور گرما، زمان، تماس با اکسیداسیون، کاهش اکسیژن و افزودن آنتی اکسیدان ها و یا عوامل احیاء می باشد (Babaei,2009) اثر آنتی اکسیدانی نیتریت منجر به مکانیسم ها یی می شود که مسوول افزایش رنگ عمل آوری است و با پروتئین ، یون های فلزی واکنشی داده رادیکال های آزاد اکسید نیتریت را شلاته می کند و ترکیبات نیتروزیل و نیتروز را تشکیل می دهد که از ویژگی های آنتی اکسیدان می باشد. (Hustad,2008) نیتریت در میزان نسبتاً  پائین ازپیشرفت طعم گرما جلوگیری می کند. Hegaty , sato در سال 1971 گزارش دادند نیتریت به مقدار 50ppm به میزان قابل توجهی از توسعه طعم گرما جلوگیری می کند و در غلظت 220ppm به طور کامل از ایجاد این طعم ممانعت می کند. تحقیقی در زمینه اثر نیتریت روی اکسیداسیون لیپید در سیستم ماهیچه ای صورت گرفت. Tichivangana , marrissey  در سال 1985گزارش دادند که مقدار 220ppm نیتریت برای جلوگیری قابل توجهی از اکسیداسیون چربی در ماهی، مرغ، خوک و گوشت گاو کافی می باشد.(0.01>p) این تحقیقات نشان دادند که مقدار  50ppm از نیتریت به طور مشخص احیا را توسعه می دهد در حالیکه 200ppm  نیتریت باعث کاهش 12 برابری (12 – fold)  مقدار تیو باربیتوریک اسید ​[3]​ می شود برای مرغ، خوک و گوشت گاو پیشنهاد می شود که کاملاً جلوگیری شود.فولادی در سال 1979 اثر حفاظتی بیشتری مقابل گرما در گوشت، خوک و مرغ دارای 156ppm نیتریت در مقایسه با نمونه های فاقد نیتریت گزارش داد. Macdonald و همکارانش در سال 1980 در مطالعاتی اثرآنتی اکسیدانی مقدارهای مختلفی از نیتریت (50و200و 500​[4]​BHT, (ppm و اسید نیتریت انجام دادند نشان داد وقتی که باهرمقداری از نیتریت عمل آوری شود در مقایسه با وقتی که بدون نیتریت عمل آوری شود کاهش چشم گیری در مقدار تیوباربیتوریک اسید صورت می گیرد. مشاهده گردید که در مقایسه با مقدارهای پائین نیتریت  (50ppm)، BHT  و اسید نیتریت در کنترل اکسیداسیون چربی موثر تر می باشد. در مطالعه ای با جایگزینی نیتریت با نمک اسیدسوربیک ​[5]​ توسط  Al – Abdullah Al-shjibi  در سال 2002 نشان داده شد که اثر آنتی اکسیدانی نیتریت حتی در مقادیر کم (40ppm)  نیز وجود دارد. به دلیل اینکه نیتریت اثر آنتی اکسیدانی قوی دارد اداره کشاورزی ایلات متحده​[6]​  استفاده از آنتی اکسیدان های صنعتی در اغلب فرآورده ها را قبل از اینکه حاوی نیتریت باشند منع کرد. سوسیس های خشک و نیم خشک به دلیل شرایط تولید طولانی و خشک شدن آرام برای این عمل استثناء می باشند و افزودنی حفاظت کننده از آنتی اکسیدان چربی واجب و ضروری می باشد.
دغدغه ایمنی در عمل آوری:
 کاربرد مهم دیگر نیتریت نقش آن در عمل ضد باکتریی می باشد. اگرچه هنوز نشان دادن درجه های مختلف اثر بخشی در پیشگیری و یا کنترل باکتری های مشخصی توسط نیتریت درک نشده است. اخیرا فواید ریسک پذیر نیتریت شامل بحث فواید ضد میکروبی نیتریت در فرآورده های گوشتی عمل آوری شده بررسی و تجدید نظر شده است. (Schlyter,2007) به طور کلی تصور می شود نیتریت بیشتر در مقابل باکتری های گرم مثبت موثر می باشد، نشان داده شده که نیتریت در کنترل رشد باکتری های بیماری زا شرکت دارد. مطالعه ی bauer mam  در سال 1979 با مقایسه سطوح کلی فرم در فرآورده های گوشتی (طیور) و یا بدون نیتریت نشان داد که سدیم نیتریت می تواند طول ماندگاری مقابل باکتری را افزایش دهد.  مطالعه bany و همکارانش در سال 2007 گزارش داد که کنترل کلی فرم توسط نیتریت وقتی نیتریت وجود دارد اتفاق می افتد.Buchanan و  solbery  در سال 1972 یک عمل کنترل باکتریایی توسط نیتریت روی استافیلو کوکوس اورئوس پیدا کردند و نتایج بدست آمده نشان داد که استافیلو کوکوس اروئوس به طور موثری با 200ppm نیتریت کنترل می شود. اگر چه تحقیقات دیگر توسط bayne و  Michener  در سال 1975 صورت گرفت که نشان داد حتی در صورت وجود نیتریت در سوسیس و کالباس کنترل استافیلو کوکوس، سالمونلا و دیگر باکتری های فاسد کننده طبیعی موثر نمی باشد. مکانیسم بازدارندگی نیتریت روی تعدادی از باکتری ها احتمالاً درگونه های مختلف باکتریایی متفاوت می باشد. به طور مثال نیتریت به طور کلی در کنترل بیماریزاهای گرم منفی روده ای مثل سالمونلا و e.colli موثر می باشد ,اگرچه حتی ویژگی های مکانیسم بازدارندگی نیتریت هنوز شناخته نشده است ,اثر بخشی آن به عنوان ضد میکروب قوی وابسته به چندین فاکتور شامل میزان نیتریت باقیمانده، pH، غلظت نمک، وجود احیاء کننده ها، مقدار آهن و سایر عوامل می باشد (Milkonskie,2010). به عنوان مثال نیتریت در pH پایین اثر بازدارندگی بیشتری روی میکروب ها دارد.( Cassens,1997a,) عمل ضد میکروبی نیتریت احتمالا به خاطر واکنش مربوط به تولید اکسید نیتریت یا اسید نیتروز می باشد. اکسید نیتریت توسط انواع باکتری ها قابل تحمل می باشد در صورتیکه برای انواع دیگر سمی می باشد.( Pegg,2000) بیان شده که اسید نیتروز در اثر شدید ضد میکروبی نیتریت شرکت دارد. این احتمال وجود دارد که واکنش های نیتریت که باعث افزایش رنگ گوشت عمل آوری می شود برای ویژگی های ضد میکروبی نیتریت نیز اهمیت دارد. قبل از سال 2000، اثر ضد میکروبی نیتریت در مقابل کلسترودیوم بوتولینوم تشخیص داده شد. ویژگی عمل آوری با نیتریت ایجاد یک ترکیب ضد بوتولیسم مربوط به واکنش نیتریت با سایر فاکتورها می باشد. این فاکتورها شامل نمک، pH، حرارت، میزان هاگ، میزان نیتریت در طول فرایند تولید، و میزان نیتریت باقیمانده در گوشت می باشد. فلور طبیعی رقابت کننده ,آهن موجود در فرآورده و سایر افزودنی های موجود مثل آسکوربات، اریتوبات, دیگر فاکتورهای افزودنی هستند(Binkerd,2007) اثر ضد بوتولیسمی نیتریت روی  کلستریدیوم بوتولینوم ​[7]​ در فرآیند حرارتی سیستم های تولید گوشت در دو مرحله مختلف چرخه زندگی میکروارگانیسم اتفاق می افتد. اولین اثر کنترلی نیتریت روی  c.botulinum جلوگیری از بیرون آمدن سلولهای رویشی از اسپورهای زنده می باشد دومین اثر کنترلی ,جلوگیری کردن ازتقسیم سلولی در هر سلول زنده ای که از اسپورهای زنده بیرون آمده است می باشد. (Newbern,2001).نیتریت کمتری برای بهبود رنگ مناسب نسبت به کنترل باکتری مورد نیاز می باشد (Roberts , 1975)  مهمترین هدف افزودن نیتریت برای عمل آوری گوشت، کنترل c.botulinum می باشد اگر چه تنها میزان کمی (25ppm یا کمتر) برای بهبود رنگ مورد نیاز می باشد به هر حال افزایش میزان نیتریت کنترل رشد کلستریدیوم بوتولینوم و تولید سم را افزایش میدهد. (NTP,2001) میزان نیتریت اولیه تداخل بیشتری نسبت به نیتریت باقیمانده  برای کنترل c.botulinum  در طی نگهداری دارد که گفته شده تشکیل ترکیبات ضد میکروبی مربوط به واکنش های وابسته به نیتریت می باشد.( Campbell,2000) بیش از 20 سال پیش تفکرات بیشتری برای شرکت کردن نیتریت در حفاظت کردن مقابل دیگر پاتوژن های منتقله از مواد غذایی ایجاد شد.طرح هایی برای پیش بینی اثر باکتری های پاتوژن (بیماریزا) مثل لیستریا مونوسیتوژنز انجام گرفت و بهبود تاثیر پذیری ضد میکروب ها مثل لاکتات سدیم و دی استات سدیم در حضور نیتریت را نشان داد. (IARC,2010) این فرآورده ها نشان داد که رشد پاتوژن هایی مثل لیستریامونوسیتوژنز، e.coli o157 hz استافیلوکوکوس اورئوس و با سیلوس سرئوس در حضور میزان نیتریت استفاده شده برای عمل آوری فرآورده های گوشتی و طیور کاهش پیدا می کند(Grosse,2006) واکنش شیمیایی رنگ و طعم گوشت عمل آوری شده مربوط به نیتریت، تاخیر در اکسیداسیون چربی و عمل ضد میکروبی هنوز به طور کامل درک و تشخیص داده نشده است،بعد از ده ها تحقیق، تنها بخشی از مکانیسم های مربوط به خصوصیات منحصر به فرد نیتریت قابل فهم می باشد. واضح می باشد که این ترکیب بسیار انفعالی (نیتریت)برای عمل کاهش اکسیداسیون یا عامل نیتروزه کننده ظرفیت مشخصی دارد و توانایی تبدیل به تعدادی از ترکیبات فعال شامل اکسید نیتریت، اسید نیتروز و نیترات دارد، نیتریت یک ترکیب مهم غیر قابل جایگزین می باشد.
استفاده از نیتریت و نیترات در غذاها:
استفاده از نیتریت برای حفظ و نگهداری و عمل آوری گوشت قرن ها قبل کشف واستنتاج شد.( Milkonskie,2010) قبل از کشف یخچال، گوشت و ماهی به وسیله روش های موثر ,برای کنترل کردن فساد حیوانات کشتار شده و بلافاصله مصرف شدن یا طول کشیدن غذاهای تهیه شده برای یک دوره زمانی مشخص کنسرو می شد.خشک کردن جهت کاهش فعالیت آبی، دود دادن، نمک زدن، ترد کردن یا ترشی انداختن غذاها، روش های رایج مورد استفاده جهت نگهداری مواد غذایی بودند. (pegg and shahidi, 2000)تکنولوژی های عمل آوری روز، می تواند هنوز به طور مستقیم وابسته به روش های نمک زدن می باشد.( Thomas,2003) سابقه شروع عمل آوری گوشت دقیقاً شناخته شده است ولی به صورت تصادفی کشف شده است. اینکه ناخالصی های موجود در نمک باعث کشف عمل آوری امروزی گوشت شده قابل قبول و شناخته شده می باشد.تاریخچه فرآوری گوشت به مخلوط کردن با نمک شوره (پتاسیم نیترات) بر می گردد که باعث ایجاد رنگ قرمز پایدار در گوشت می شود(Kumar,2008) تا قبل از قرن دهم و بعد از آن, romans برای بدست آوردن رنگ خوشایند و طعم مشخص به طور عمدی نمک پتاسیم به گوشت اضافه کرد. تا قرن 19 چندین تحقیق علمی برای درک بهتر فرآیند عمل آوری انجام شد که به سرعت استنتاج شد که نمک خالص (نیترات پتاسیم) نمی تواند رنگ عمل آوری را ایجاد کند.( Newbern,2001) در سال 900 (s900)، فواید عمل آوری گوشت توسط صنعت گوشت تشخیص داده شد که موجب استفاده گسترده عملی گردید. اما افزایش استفاده بی رویه عمل آوری کردن همه جا رایج شد و احتمالاً مربوط به استفاده همزمان از نیتریت و نیترات بود. نامناسب یا غیرسالم بودن در صورت استفاده از میزان زیاد نیتریت یا نیترات در تولید مواد غذایی تشخیص داده شد، سازمان صنعت دامی (دامپزشکی)(USDA) چندین آزمایش به سرعت برای درک بهتر میزان این فرمولاسیون انجام داد.( Preston-Martin,2012)
  نتایج این آزمایش به شرح زیر می باشد:
1)	4/1 تا یک انس (oz) سدیم نیترات برای ایجاد رنگ در 100 پوند (lb) کافی می باشد. برای کیفیت خوب گوشت عمل آوری شده به کار گرفته می شود. 
2)	گوشت عمل آوری شده با سدیم نیتریت، نیتریت کمتری نسبت به گوشت های عمل آوری شده با نیترات نیاز دارند.
3)	یک دوره عمل آوری معمول کوتاه به وسیله استفاده کردن از نیترات بدست می آید. 
اولین دستورالعمل USDA برای استفاده از نیتریت و نیترات در فرآورده های گوشتی در سال 1925 ,حداکثر 200ppm  نیتریت، نیترات و ترکیبات آنها را مجاز اعلام کرد. تحقق و کشفیات صورت گرفته رعایت ظرفیت نیترات برای عمل آوری را بهتر مشخص کرد، نگرانی اخیر در مورد تشکیل نیتروزامین و نگرانی احیاء کننده ها و ترش کننده ها «شتاب دهنده های عمل آوری» ,دستورالعملی در سال 1970 ایجاد کرد که هنوز هم وجود دارد.( Kumar,2008)
جدول شماره یک حدود های مجاز قابل قبول عوامل مختلف عمل آوری و روش های عمل آوری فرآورده های گوشتی عمل آوری شده را نشان می دهد.یک استثناء برای حدود ترکیبات و اجزاء عمل آوری گوشت خوک می باشد که در عمل آوری غوطه وری و عمل آوری روش ماساژ پمپی خوک (بدون پوست) میزان 120ppm نیتریت لازم دارد در صورتی که حد نیتریت برای عمل آوری به روش خشک 200ppm می باشد. نیترات در گوشت خوک مجاز نمی باشد بنابراین غلظت های واقعی نیتریت می تواند به طور دقیق تر و مفید تری تنظیم و نظارت گردد. گوشت خوک 550ppm اریتروبات سدیم یا آسکوربات سدیم، صرفنظر از روش عمل آوری برای جلوگیری از توانایی تولید نیتروزامیون در طی سرخ کردن نیاز دارد. (Preston-Martin,2012)

جدول1:حداکثر حد مجاز برای ترکیبات عمل آوری در گوشت و طیور در ایالت متحده






در سال 1930 بیشتر از 54% بسته بندی کننده ها از نیتررات استفاده می کردند در صورتی که فقط 17% از آنها از نیتریت استفاده می کردند. بررسی میزان نیتریت و نیترات در سال 1936 روی نمونه های در سال شده از فروشگاه خرده فروشی میزان نیتریت 3 تا 86ppm و میزان هشدار دهنده 160 تا 3600ppm نیترات را بدست آورد. در سال 1937 مطالعه مشابهی میانگین 16 تا 102ppm نیتریت و 210ppm تا  300ppm نیترات را گزارش داد. از زمان 1970 تا 1974 کاهش قابل ملاحظه ای در مقدار نیترات مورد استفاده در صنعت گوشت پیدایش یافت و موارد زیر واضح گردید:
1-	فهیمیدن بهتر عمل آوری گوشت و واکنش های شیمیایی عمل آوری گوشت 
2-	پیشرفت فرآوری گوشت شامل شتاب دهنده های عمل آوری مثل سدیم یا پتاسیم آسکوربات و اریتروبات با دیگر شکل های اسیدی.
3-	تغییرت تنظیمی ترکیبات عمل آوری در یک فرآیند شامل اجازه استفاده کوتاه مدت نیتریت در گوشت خوک. 
4-	افزایش وابستگی مصرف کننده در مورد قدرت تداخل منفی مصرف فرآورده های گوشتی حاوی نیتریت و نیترات با کشف احتمال تشکیل نیتروزاسین تاکید شده است.
در فراورده های معینی  که حرارت بیش از 130 درآنها بکار می رود مثل خشک کردن گوشت خوک، نیتروزامین های خاصی از جمله نیتروزوپیرولیدین​[8]​ می تواند تشکیل شود.تشکیل نیتروزامین اولین بار درسال 1971 تشکیل داده شد و به صورت دوره ای به عنوان یک خط قابل توجه برای سلامتی انسان ظاهر شد. تشکیل نیتروزامین ها می تواند تحت شرایط خاصی که آمین های نوع دوم وجود داشته باشد نیتریک برای واکنش در دسترس باشد، pH و دما وجود داشته باشد اتفاق می افتد. اگر سطوح قابل توجه نیتریت باقیمانده در فرآورده وجود داشته باشد، روش های پخت در دمای بالا (130) استفاده شود تولید نیتروزآمین می تواند صورت بگیرد.به دلیل این واقعیت و افزایش اهمیت و بحث استفاده از نیتریک زیاد، قوانین متعدد پیشنهاد و ارائه شد. فواید جلوگیری و قدغن کردن نیتریک باعث ارائه قوانینی در سال 1975 شد که روی تشکیل نیتروزآمین در گوشت خوک و سبب کاهش نیتریک در گوشت خوک از200ppm به 125ppm و الزام افزودن 550ppm آسکوربات سدیم یا اریتروبات  سدیم تمرکز داشت.  درخواست های بیشتربرای این قانون پیشنهاد شده باعث شد که قانونهایی منتشر شده در سال 1978، استفاده از 120ppm نیتریک (معادل148ppm پتاسیم نیترات)، 550ppmآسکوربات اریتروبات سدیم و قدغن کردن افزودن نیترات طی فراوری گوشت خوک را لازم و ضروری بداند. این قانون شامل برنامه کنترل تنظیم وپایش نیتروزامین نیز بود.در طول یک سال توسعه برنامه پایشی و با همکاری صنعت و دولت تقریباً همه گوشت های خوک تولید شده فاقد نیتروزامین بود. امروزه (درحال حاضر) از طریق تشخیص تولید نیتروزامین، کنترل تنظیمی ویژه وعملکرد تولید دقق فرآورده های گوشتی غلظت (وجود) نیتروزآمین به طور ضروری محدود شد.
اهمیت های نیترات ونیتریت:
نیترات و نیتریت موضوع بحث چند دهه اخیر بوده است. مرور تاریخچه نیتریت وضعیت دشوار بحث برانگیز و دوره زمانی مغشوش و گیج کننده ای را نشان می دهد.یک گزارش بحرانی از دهه ثبات طولانی نیتریت مقاله ای درسال 1970 توسط Lijinsky و Epstein با عنوان «نیتروزامین به عنوان سرطان زای محیطی»در طبیعت انتشار یافته، نشان داد که نیتروزآمین ها ترکیبات سرطانزای خاص و توانایی هستند. بنابراین دانشمندان نتیجه گرفتند اغلب راهکارهای مشکلات,محدود کردن یک یا چند ترکیب تشکیل دهنده نیتروزآمین (نیتریت و آمین های ثانویه) می باشد. پس از مشاهده هر دوماده پیش برنده نیتروزامین در گوشتهای عمل آوری شده، توانایی ایجاد خطر برای سلامتی مردم با مصرف گوشت عمل آوری شده مطرح شد. سپس در سال 1978 مطالعه تقریباً کاملی شروع شد که بیان می کرد خود نیتریت یک ماده سرطانزا می باشد. مطالعه ای توسط دکترPaul Newberneاز مؤسسه تکنولوژی ​[9]​Massachusetts انجام گرفت، سرطان سیستم لنفاوی در موش ها بررسی گردید.( Santarelli,2008)
کمیته علمی آکادمی(NAS) ​[10]​ مخصوص برای مرور و بررسی جامع و وسیع مطبوعات در دسترس شامل مذاکره با بسیاری کارشناسان و مؤسسات تشکیل شد. این بررسی وسیع باعث ایجاد دو گزارش توسط NAS به نام «اثرات نیتریت، نیترات و ترکیبات نیتروزامین روی سلامتی» و «تغییرات اخیر استفاده از نیتریت در موادغذایی» به ترتیب در سال 1981 و 1982 انتشار شد. به دلیل این دو گزارش جامع در مورد اهمیت استفاده کردناز نیتریت باعث انتشار بحث های زیادی شد و نهایتاً ممنوعیت کلی نیتریت به عنوان افزودنی مواد غذایی عنوان شد.آکادمی ملی علوم نیتریت را در سرطان ارزیابی کردند و بنابراین به وسیله FDA​[11]​ برای مطالعه در برنامه سم شناسی ملی(NTP) ​[12]​معرفی شد. این مطالعه در سال 1990 کامل شد و نتایج برابر بدست آمده به وسیله طرح و برنامه در کنفرانس در 18می (may) سال2000 بررسی گردید.برنامه مروری برای کاهش اثر سرطانزایی نیتریک در بافت های اصلی موش های ماده و نر مدرک وگواهی ارائه نداد. فقط یک مدرک دارای ابهام برای سرطانزایی در معده موش های ماده وجود دارد. (Boyle,2008).
«هدف (استاندارد) طلایی» ارزیابی سرطان، شرح بیان نیتریت به عنوان ترکیب بدون خطر بود.در سال 1998دولت کالیفرنیا نیتریت را به عنوان ماده مولد و پیشرفته ی سمی(DART) تحت عنوان قانون «پیشنهاد65» طبقه بندی کرد. (نوشیدن بدون خطر آب و انجام گرفتن عمل سمی) در فرآوری,کارکنان تولید، دفتر ارزیابی خطر بهداشت محیط کالیفرنیا (OEHHA) اطلاعات خطری برای این طرح تعیین کردند. (Tannenbaum,2008) نتیجه لیست شدن نیتریت به عنوان DART باعث شد که زدن برچسب خطر روی تمامی فرآورده های گوشتی عمل آوری شده نیاز باشد. اگر چه در یک گزارش عمومی در دوم ژوان(June) سال 2000، بررسی کمیته کارشناسان فنی مستقل در مقابل این نسبت 8 به یک (eight to one) رأی داده بودند.درسال 2006بررسی دیگری روی اثر سرطانزایی نیترات و نیتریت توسط کارگروه تشکیل تشکیل شده توسط دفتر بین المللی تحقیق روی سرطان (IARC)، بخش ایالت متحده حمایت شده توسط اداره کل سازمان جهانی بهداشت در Lyon و فرانسه صورت گرفت ونتیجه این بررسی دریک خلاصه مجله ای در سال 2010 منتشر شد. (Ignarro,2010)در طی یک دوره 8 روزه در تابستان سال 2006 تعدادی از اپیدمیلوژیست ها تحقیقات مروری انجام دادند و مذاکره ای بر (پایه) دستورالعمل های IARC  روی طبقه بندی نیترات و نیتریت برای توانایی و قدرت سرطانزای انسان انجام دادند. نتایج آن در زیر بیان شده است: خوردن نیتریت یا نیترات تحت شرایطی که نیتروزامین درون بدن تشکیل شود، احتمال سرطانزا بودن برای انسان را دارد.( Ignarro,2009).وقتی آزمایشات دقیق صورت گیرد، این نتایج در میدان بسیار محدود می باشد.تحت شرایط معین، خوردن آمین ها می تواند برای تشکیل نیتروزآمین ها و نیتروزآمید های سرطانزا نیتروزه شود. اگرچه یک تحقیق باید به طور عملی برای هرنوع سیاست عمومی یا فعالیت تنظیمی به کاربرده شود. به دلیل اینکه نیتریت اغلب در بزاق آماده تشکیل متابولیسم می باشد، با بلعیدن بزاق در ترکیب با هر ماده غذایی، توانایی وقوع سرطان مطرحشده است. بنابراین حس معمول بیولوژیکی این طبقه بندی برای این تحقیق باز می باشد. (Buga,2011)با وجود نتایج منتشر شده از NTP   , NAS و 65 بررسی پیشنهاد شده، در رابطه با  موضوع ایمنی استفاده از نیتریت و نیترات  شامل واکنش شیمیایی سمی  تولید مواد سمی و تولید و افزایش سمیت آن هنوز به صورت دوره ی پدیدار می شود.به عنوان مثال در سال 1990 تعدادی مطالعه اپیدمیولوژیکی  گزارش داد که مصرف گوشت عمل آوری شده با سرطان مغز و سرطان خون کودکان ارتباط دارد.(52و Tricker,2001) اطلاعات در زمینه موضوعات حساس در برگیرنده سلامت انسان به طور نرمال و معمول بخش های مستقل اغلب با شرح ناقص شایستگی علمی تنظیم ودستورالعمل شده است.یکی از مثال های آن بخش خبری واشینگتون پست به وسیله  Maugle در سال 1994 می باشد که گزارش داد که «کودکانی که در ماه بیش از 12 هات داگ می خورند 9برابر (Nine times) خطر افزایش لوسمی درآنها وجود دارد» و براساس مقاله(مجله)اپیدمیولوژیکی «گوشت های فرآوری شده و خطرلوسمی کودکان» نوشته شده توسط Peters و همکاران درسال 1994بود. درسال 2008 یک مطالعه اپیدمیولوژیکی اظهار (نتیجه گیری) کرد که «خطر بیش از اندازه ای» که برای سرطان رکتال​[13]​ وجود دارد، به مواجهه متعدد گذری مربوط به مصرف گوشت های عمل آوری شده نسبت داده شده است.( Dykhuizen,2004)
بسیاری از اپیدمیولوژیست ها وابستگی مصرف گوشت و طیور فرآوری و عمل آوری شده و خطرات سلامتی تشخیص داده نشده  و یا یافته های جدیدی در حال رسیدگی (بررسی)، دانش واطلاعات (آگاهی)، در مورد نیتریت به عنوان یک متابولیست طبیعی در فیزیولوژی و فواید آن در ایمنی مواد غذایی را گزارش دادند.با رشد مطالعات به هم پیوسته شده (باهم ترکیب شده) ازمطالعات اپیدمیولوژیکی اجازه شرح و توضیح بیشتریداشته اند و در زمان برون یابی، به وسیله(توسط) گروه های مصرف کننده و واسط اجازه رشد وافزایش غلط واشتباه ترکیب و به هم پیوستن اطلاعات علمی داده شد. ارتباط میان تغذیه و سرطان با مطالعاتی توسط محققان ومقاله ادامه پیدا کرد. چندین گزارش اثبات کردند که مصرف گوشت قرمز و گوشت فرآوری شده با انواع معینی از سرطان ارتباط دارد.گزارشی در سال 2007 از صندوق تحقیق سرطان جهانی (WCRF) یک هم پیمان از گروه ها تحقیق سرطان و مدافع درمانی شامل موسسه آمریکایی تحقیقات سرطان (AICR)، ارتباط رژیم غذایی با سرطان را نشان داد. (WCRF -2007).WCRF فعالیت فیزیکی، غذایی، تغذیه ای وپیشگیری از سرطان گزارش داد و چشم انداز نهایی آن در نوابر سال2007 بدست آمد.گزارش شامل 10 توصیه برای پیشگیری از سرطان، تنظیم رژیم غذایی، شیوه زندگی و ورزش بود.  به خصوص محدود کردن گوشت قرمز به حداکثر 18 انس (OZ)  (پخته شده) در هفته و حذف کامل مصرف گوشت عمل آوری شده توصیه شده قانون فوریه 2009 برای پیشگیری و جستجو کردن تغییرات قانون (سیاست) عمومی بین المللی برای ارتقاء دیدگاه های چگونگی تغییرات رژیم غذایی برای کاهش بروز سرطان گزارش و ارائه داده شد. (WCRF , 2007) . نتیجه گیری ها و پیشنهادات ارائه شده توسط WCRF براساس انجمن اپیدمیولوژیکی هفتگی بود و توسط محققان وابسته و مستقل صنعت گوشت و طیور به چالش کشیده شد.( Duncan,2005)اگرچه خطاهای واقعی زیاد در آنالیز WCRF از مصرف گوشت و خطر سرطان تصدیق و تأیید شده بود، سازمان از اینکه پیشنهادات آنها عوض نشده و تغییر نیافته است حمایت می کند.
بیولوژی اکسید نیتریک:
	نیتریت و نیترات به عنوان بخشی از اکسید نیتروژن 
	چرخه متابولیک:
یکی از خط مشی های پایداری (اساسی)در مطالعات ویژگی های شیمیایی و متابولیکی نیتریت در سال 1970 و 1980 اندازه گیری میزان مصرف و دفع نیتریت و نیترات بود. نتایج غیرعادی و نامتشابهی ارائه داده شد. میزان دفع اغلب به نظر می آمد که از میزانمصرف تجاوز کند (فراتر رود) .( Feelisch,2002) این نتیجه نامتناسب و غیر عادی دلالت می کرد که تولیداین ترکیبات (نیتریت ونیترات) در بدن اتفاق می افتد و منجر به یک تحقیق برای خط مسیر و راهنما شد.درسال 1987 اکسید نیتریت به عنوان فاکتور ناپایدار و زودگذر که دلیل آرام شدن ماهیچه صاف می باشد تعیین شد.( Cosby,2003و Shiva,2007)این تحقیق مشخص کرد که تولید اکسید نیتریت از اسیدآمینه آرژینین به عنوان یک شکل فرعی و زیر لایه اتفاق می افتد و اکسید نیتریت برای دفع به عنوانیک مکانیسم کنترلی بیولوژیکی به نیتریت و نیترات متابولیزه میشود.( Suschek,2006) بعد از سال 1980 مطالعه دربرگیرندهعملکردهای بیولوژیکی اکسیدنیتریت افزایش یافت.اکسید نیتریت یک مولکول بسیار فعال می باشد که در کنترل استراحت (آرامش) ماهیچه معده، انتقال پیام عصبی، بهبود زخم، پاسخ ایمنی و گروهی از (دسته ای از) عملکردهای بیولوژیکی دیگر دخالت دارد.درسال 1998 جایزه نوبل پزشکی به محققان برای کشف کارهای(عملکرد) اساسی (پایه ای) و ترکیبی (مواد مصنوعی) گذرگاه های اکسید نیتریت اعطا گردید.( Gladwin,2005)اکسید نیتریت نوع درون (تولید شده داخل بدن) حدود یک ppm (میلی گرم در کیلوگرم) از وزن بدن در روز در انسان تولید می شود. (Cassens,1997a) اکسید نیتریت مولکولی بسیار انفعالی و واکنش پذیر می باشد و به سرعت با هِم (heme) ترکیب شده و به نیتریت و نیترات اکیدهمی شود. نیترات در خون بر گردش در می آید و می تواند در ادرار، عرق یا بزاق فرد دفع شود.تعدادی از گزارشان اظهار داشته اند که چرخش (گردش) روده ای- بزاقی اکسید نیتروژن به عنوان  سازش و تطبیق بیولوژیکی برای حفاظت پستانداران از خوردن(داخل معده رفتن) پاتوژن ها (عوامل بیماری زا) به کار برده می شود.( Shahidi,2006 و Keeton,2009) مدارک پیدا شده بیشتری نشان می دادند که خود نیتریت به عنوان یک مولکول علامت دهی مستقل از اکسید نیتریت دارای عملکردهای بیولوژیکی می باشد.(Kinsella,2005)به ندرت، این عملکرد در ویژگی های نیتروزیل و  S-Nitrosoheme دخالت دارد. ترکیبات مشابه زیادی در واکنش های عمل آوری گوشت دخالت دارند و سپس پیگمان های گوشت عمل آوری شده را ایجاد می کند. کنترل فشار خون ممکن است واقعیت نیتریت گردشی به عنوانیک ترکیب براساس مطالعاتی که نشان می دهد داکسی هموگلوبین به خوبی نیتریت را به اکسید نیتریت احیاء می کند و سبب (علت) اتساع عروق مربوط به گردش خون شود.( Clermont,2003) داکسی میوگلوبین اغلب نشان داده شده که به عنوان ردوکتاز نیتریت، تولید کننده اکسید نیتریت که در تنظیم تنفس میتوکندریایی شرکت دارد عمل می کند.( Garg,2009) محققان آلمانی نیتریت را به عنوان پیش دارو​[14]​  براساس عملکردهای فیزیولوژیکی جدید مشخص شده دسته بندی و ارائه دادند.( Weller,2001) درمقالات سال 2005 مؤسسه ملی سلامت ایالت متحده (Preston-Martin,2012) محققان پیشنهادات و پیشرفت های درک و اطلاع از خواص زیست شیمی (بیوشیمی) فیزیولوژیکی و درمانی نیتریت ارائه کردند (Cassens,1997b)
در زیر بخش های مهم برای ادامه تحقیقات بیان شده است:
	همکاری NO مستقل در فرآیندهای سلولی تنظیمی توسط نیتریت 
	مکانیسم های حافظتی حاصل از نیتریت پس از تزریق وریدی​[15]​ و نقش درون زایی نیتریت و رژیم غذایی (تغذیه) درتنظیم این اتفاقات و وقایع .
	نقش میوگلوبین و دیگر پروتئین های هِم (heme)، گزانتین اسید و ردوکتاز و دیگر سیستم های آنزیمی در احیاء فیزیولوژیکی نیتریتها به نیتروز (NO) در بافت های مختلف در شیب های مختلف pH و اکسیژن.
	نقش پتانسیل و واکنش هموگلوبین – نیتریت در تنظیم هموستاز عروقی، نشان دادن و کمبود اکسیژن اتساع عروق،  و مطالعه پتانسیل مداخله کننده ها (واسطه ها) دراین واکنش و مکانیسم های خروج نیتروز(NO) از گلبول قرمز.
جدول 1 خلاصه ارتباطات (وابستگی) اکسیدنیتریت، نیتریت و نیترات را نشان می دهد. به طور واضحی، نیتریت یک متابولیست می باشد و به طور طبیعی در مقدار مشخص ساخته می شود. نیتریت خارجی خورده شده به مقدار کمی می باشد، میزان باقیمانده نیتریت در فرآورده های گوشتی عمل آوری شده صنعتی تقریباً10ppm می باشد.( Broughton,2006 و Manochehr-Pour,2004)
بیولوژیکی پیچیده اکسیدهای نیتروژن، دخالت تولید بیرونی(خارجی)، تغییرات متابولیکی و چرخش دوباره از طریق مسیر روده ای- بزاقی، سنجش میزان مواجهه با اکسید نیتروژن را مشکل و دشوار کرده است. آنها اغلب روی رژیم غذایی یا آب به عنوان منبع خارجی تمرکز کرده اند که دومی فراموش شده است. اشتباه و خطای این منابع قوی اخیراً در تعدادکمی از مجلات نشان داده شده است.به طور خلاصه ارزیابی های جذب نیتریت و نیترات مواد غذایی برای (جهت) «DASH»​[16]​  (الگوهای غذایی برای کنترل فشارخون بالا) شامل دو دستور برای مصرف میوه و سبزی بود. آنها مشخص کردند که جذب میزان زیاد نیترات از این منابع می تواند سبب هضم 5mg نیتریت از طریق چرخش در بزاق و احیاء نیترات به نیتریت به وسیله باکتری های دهان شود.
خلاصه کلی از این ارائه (توضیحات) به طور گسترده ی  توسط Milkowski(2011)  توضیح داده شده و در شکل 1نمایش داده شده است. (شکل1)
شکل 1: سیکل نیتروژن,نیتریت و نیترات در انسان

استفاده های پزشکی اکسید نیتروژن: 
بعد از کشف (جداکردن) اکسید نیتروژن، استفاده های درمانی فراوان اکسید نیتروژن در بافت های خاص مشخص گردید. کودکان تازه متولد شده، آنهایی که نارس بودند و آنهایی که سالم (کامل) به دنیا آمده اند و دارای انواع مشکلات ریوی بودند برای کاهش دادن مشکل تنفسی ​[17]​با گاز اکسید نیتریت تحت درمان قرار گرفتند.( Lundberg,2008) 

جدول 2:میزان نیترات,نیتریت و اکسید نیتریت موجود در ماده غذایی ,تولید شده در بدن و گردش دوباره در بدن انسان های بالغ بر اساس mg  در روز
منبع	نیترات PPM(NO3̄)	نیتریتPPM(NO2̄)	اکسید نیتریتNO  PPM
رژیم غذایی(گوشت عمل آوری شده)	50-220	0-0/7	_
جذب از راه 75g/day گوشت عمل آوری شده	1/5-6	0/05-0/6	_
آب	0-132	0-10	_
بزاق	30-1000›	5/2-8/6	_
تولید شده در بدن	_	_	70

اکسیدنیتریت برای گشادبودن و اتساع ماهیچه های صاف و بهبود اکسیژن رسانی به بافت قلب برای درمان قلب مورد استفادهقرار می گیرد. استفاده بلندمدت داروهای قلبی، نیتروگلیسیرین، انتقال دهنده اکسید نیتریت می باشد.( Kleinbongard,2006)نیتریت برای حفاظت مقابل آسیب وصدمه خونریزی در اسکمی(ایست) قلبی توصیه شده است. بخش فعال ویژه دیگر از تحقیق پوست را در برمی گیرد. پسوریازیس، آکنه و اختلالات دیگر پوست به وسیله داروهای حاوی اکسید نیتریت درمان شده اند.( Bryan,2009)پاسخ بافت پوست به اشعه uv و ایتام(خوب شدن) زخم به طور سودمندی به وسیله اکسید نیتریت و نیتریت تحت تأثیر قرار گرفتند.( Lundberg,2008)اگرچه به طور وسیعی گسترش پیدا نکرده، نیترات پتاسیم در فرمولاسیون بسیاری از خمیردندان ها مورداستفاده قرارگرفته اند. خمیردندان طراحی شده برای دندان حساس دارای حداقل5% نیترات پتاسیم هستند. این محصول(خمیردندان) در بسیاری از داروخانه ها قابل تهیه می باشد.( Hetrick EM,2009) 
دنیای بدون گوشت عمل آوری شده: 
عوامل عمل آوری، به عنوان مثال نیتریت، تعدادی از خصوصیات(ویزگی های) منحصر به فردو مهم گوشت عمل آوری شده قبل از این را ممکن می سازد. هم عملکردمهم نیتریت، توسط نمادهای مختلف (مثل مصرف کننده ها یا کارخانه ها) و برای علل خاصی سودمندپنداشته شده است. ویژگی های تثبیت رنگ و بهبود و توسعه طعم توسط مصرف کننده خوشایند و دپذیر می باشد بنابراین تولیدات گوشت عمل آوری شده سود بزرگی(زیادی) در استفاده کردن از نیتریت به عنوانعامل مسبب کیفیت واقتصادی می برد. طول نگهداری طولانی همراه با حفاظت چربی ها از اکسیداسیونمی تواند مشاهده شود و برای مصرف کننده و کارخانه ها مفید باشد. و فواید اقتصادی و کیفی بدست می آید و تنزل درجه کاهش پیدا می کند.تولیدات با یک دوره نگهداری طولانی با قابلیت انعطاف پذیری بیشتری در انبار کردن، توزیع و زماننمایش دادن در خرده فروشی تهیه شده اند. فرآورده های عمل آوری شده با پتانسیل دوره نگهداری در یخچال طولانی تر حتی پس از باز کردن بسته بندی می تواند کیفیت مشخصی نسبت به نمونه های عمل آوری شده بدست بیاورد و باعث فوریت کمتری برای مصرف کننده جهت استفاده یا مصرف فرآورده قبل از (goes bad)می شود.بخاطر اینکه نشان داده شد که نیتریت دارای فعالیت ضدباکتریایی و باکتریواستاتیک می باشد. بطور واضحی به عنوان ماده سودمندی برای مصرف کنندگان وصنعت مورد استفاده قرار گرفت.با درگیری های(بحث های) سخت برای تضمین ایمنی گوشت و فرآورده های طیور، نیتریت (افزودن برای عملکرد تولید خوب و برقراری(تأسیس) استراتژی های مداخله ای) یک ابزار قدرتمندی است. که صنایع گوشت و طیور می توانند برای کمک به تضمین مورد قضاوت قرار گیرد. براساس روزانه، فرآورده های ایمن تر به مصرف کننده برسد. اگرچه سطح(میزان) نیتریت موردنیاز برای تهیه حداکثر اثر بخشی درمقابل بسیاری از پاتوژن ها هنوز موردبحث می باشد، مدارک زیادی از اینکه نیتریت روی بسیاری از باکتریهای مختلف در انواع فرآورده های گوشتی فرآوری شده مختلف اثر دارد حمایت می کند.
مسلماً نیتریت روی کنترل کلستریدیوم بوتولینوم اثربخش می باشد و مدارک خوبی به عنوان نتایج کاملو مهم برای استفاده گسترده در صنعت گوشت و طیور به کاربرده شده است. اگرچه به ندرت توسط مصرف کنندگان قابل توجه می باشد، کلستریدیوم به طور کامل به وسیله نیریت استفاده شده درفرآورده های گوشتی عمل آوری شده کنترل می شود.
دنیای بدون گوشت عمل آوری شده تغییرات فوق العاده ای را ایجاد می کند و مربوط به صنعت و مصرف کننده می باشد. شاخه های اخیر به طور یکسانی تمایل دارندکه افزایش قابل توجهی در ارزش محصول نهایی، افزایش قابل توجهی در ارزش محصول نهایی، افزایش قابل توجه نارضایتی مصرف کننده و یک تغییر افزایش یافته برای کنترل رشد میکروبی صورت گیرد. پیامد (نتیجه) طولانی بسیاری از مراحل وارونه براساس دانش حمایت کننده گذشته به بهبود ایمنی، کیفیت واثرات سلامتی نیتریت را در بر می گیرد. باوجودبحث های شدید گذشته، تعویض (جایگزینی) نیتریت با اجزاء (ترکیبات) متفاوت به طورشدید در حال مطالعه می باشد اما تعیین ترکیب جایگزین قابل مقایسه ناموفق بود. 
مکانیسم تشکیل نیتروزآمین
از ترکیب نیترات و نیتریت و مواد آمینی(آمینهای نوع دوم و سوم, ترکیبات آمونیوم چهارتائی, اوره, کاربامات و گوانین) موجود در گوشت, داروها و مواد آرایشی بهداشتی بوجود می آیند. و در بدن از تبدیل نیتریت به نیتروزآمین در شرایط اسیدی معده.
آمینها در گوشت, داروها (بخصوص تتراسایکلین) , علف کشها, آمینوپیرین ها, مواد صنعتی مثل پایدارکننده های امولسیون و مواد آرایشی بهداشتی وجود دارند. ترکیبات ان-نیتروزآمین در مواد غذائی حاوی آمین و نیتریت در شرایط اسیدی تولید میشود مانند شرایطی که در فرآورده های گوشتی وجود دارد12. ولی ترکیبات N-نیتروزو علاوه بر محیط اسیدی در محیط قلیائی نیز در حضور ترکیبات کربونیلی (بخصوص آلدهید و فرمالدهید) نیز تشکیل میشوند, مثل محیط قلیائی ماهی و تنباکو40 .بیشتر نیتروزآمینها سرطانزا بوده و از واکنش نیتریت با آمینهای نوع اول, دوم , سوم یا نوع چهارم و حتی نمکهای آمونیوم چهارگانه تشکیل میشوند. نیتروزآمینها در مواد غذائی حاوی نیتریت (طبیعی یا بعنوان نگهدارنده یا از تبدیل نیترات به نیتریت توسط باکتریها) و آمینها وجود دارند


شکل2:واکنش نیتروزاسیون آمینهای ثانویه
  

تشکیل نیتروزآمین در فرآورده های بیولوژیک به شرایط زیر بستگی دارد:
1-حضور نیتریت و آمینها
2-دما و pHمناسب
3-زمان لازم برای انجام واکنش
4-حضور کلوئیدهای محافظ مثل نشاسته و دیگر مواد گلوتینئوس که از تبخیر نیتروزآمینها در دماهای بالا جلوگیری کنند
مواد غذائی مستعد به تشکیل نیتروزآمینها:
1-نگهداری شده با نیترات یا نیتریت
2-غذاهای دودی (ماهی و گوشت دودی)
3-غذاهای خشک شده با گاز سوختی (احتراقی)
4-غذاهای نگهداری شده با نمک یا ترشی (بخصوص مواد غذائی گیاهی بدلیل وجود نیترات ردوکتاز میکروبی)
5-غذاهای نگهداری شده در مکانهای مرطوب که امکان رشد فوزاریوم مونیلی فرم وجود دارد
6-مهاجرت و تشکیل نیتروزآمین از عناصر در تماس با مواد غذائی 
ترکیبات N-نیتروزو از واکنش ترکیبات نیتروژن دار ارگانیک مثل آمین, آمید, اوره, گوانیدین, اوره اتان یا سینامید با عوامل نیتروزه کننده مثل نیترات و نیتریت تشکیل میشوند. ترکیبات N-نیتروزو علاوه بر محیط اسیدی در محیط قلیائی نیز در حضور ترکیبات کربونیلی (بخصوص آلدهید و فرمالدهید) نیز تشکیل میشوند, مثل محیط قلیائی ماهی و تنباکو40. این ترکیبات به 2 گروه نیتروزآمین و نیتروزآمیدها تقسیم میشوند.این دو ترکیب علاوه بر ساختمان شیمیائی از نظر پایداری ,سرطانزائی و موتاژنزائی نیز متفاوت هستند.

نیتروزآمینها نسبت به نیتروزآمید پایدارتر بوده و برای ایجاد اثرات سرطانزائی نیاز به فعال شدن متابولیکی در بدن دارد. نیتروزآمینها در اندامهای مختلف بدن مثل کبد, ریه , کلیه, پانکراس, حنجره و زبان تومور ایجاد میکنند, ولی در پوست, مغز و استخوان مشاهده نشده است.













شکل3:فرمول شیمیایی نیتروزامین ها و نیتروزامیدها










1-2بیان مسئله و اهمیت پژوهش
استفاده از مواد شیمیایی به منظور جلوگیري یا به تاخیر انداختن فساد مواد غذایی تا اندازه اي به علت موفقیت قابل ملاحظه کاربرد این ترکیبات در معالجه بیماریهاي انسان، حیوان و نباتات می باشد(Tompkin,2005). مواد افزودنی جهت پایداري، نگهداري ارزش غذایی، جلوگیري از فساد، تنظیم pH و افزایش طعم و یا ایجاد رنگ مطلوب به محصول اضافه می شود(Bryan,2009).
عمل آوری گوشت را می توان استفاده از نمک و نیتریت (فرم احیاء نیترات) برای تغییر ویژگی های فیزیکی , شیمیایی و میکروبی فرآورده های گوشتی تعریف کرد.استفاده از سدیم یا پتاسیم نیتریت و نیترات برای نگهداری و عمل آوری گوشت ها از سالها قبل کشف و افزایش پیدا کرد. منظور از مقدار نیتریت در گوشت و فراورده های گوشتی مقدار نیتریتی است که بر حسب میلی گرم نیتریت سدیم در یک کیلوگرم نمونه  بیان میشود.( d'Ischia,2011) نیترات پتاسیم ونیتریت سدیم از جمله موادي هستند که داراي تاریخچه طولانی در کاربرد به عنوان عوامل فرآوري می باشند.( Moller,2002). نیتریت جهت نگهداري مواد غذایی از جمله گوشت فرآوري شده، ماکیان، ماهی هاي پخته شده پنیر و غیره مورد استفاده قرار می گیرد(Babaei,2009). نیتریت از طریق منابع مختلفی وارد بدن انسان می شود و یکی از مهمترین منابع ورودي نیتریت به بدن انسان مصرف فرآورده هاي گوشتی حاوي نیتریت می باشد . امروزه تغییراتی در کاربرد نیتریت در فرآیند فرآوري گوشت بدلیل ارتباط با تشکیل نیتروز آمینها اتفاق افتاده است(Hustad,2008).
رنگ صورتی روشن و مطلوب گوشت عمل آوری مربوط به تشکیل نیتروزمیوگلوبین که در اثر واکنشی از طریق NO  است نه نیتریت.( Lundberg,2008) رنگ مشخصه گوشت  عمل آوری به دلیل غلظت رنگدانه هم (میوگلوبین و هموگلوبین) و ساختار شیمیایی آنها می باشد. که در این مسیر نیتریت با هموگلوبین ترکیب شده و به شکل nitrosylhemoglobin در آمده ,هنگامی که حرارت داده شده است به  nitrosylhemochromogenتبدیل می شود.( Deepa,2012)به طور طبیعی میوگلوبین با نیتریت یا  ترکیبات مشتق شده نیترات واکنش داده، به شکل nitrosylmyoglobin  که رنگ قرمز روشن ایجاد می کند،در آمده و در این حالت NO با آهن پیوند برقرار می کند.( Stokes,2009)نیتریت سدیم شکل رایج نیتریت مورد استفاده می باشد که یک عامل ضد میکروبی و ضد تولید سم (توکسین) در گوشت عمل آوری شده می باشد (Pluta,2005). نیتریت و نیترات به طور بالقوه اثرات سرطان زایی دارند که میتواند به شدت سمی باشد و با آمین های نوع دوم و سوم واکنش داده و تولید نیتروزامین کند که به عنوان یک عامل سرطانزا در حیوانات مطرح می باشد. N-نیتروز دي آلکیل آمینها در حیوانات آزمایشگاهی مورد آزمایش قرار گرفته اند 85 % از  نیتروز آمین و 92 % از نیتروز آمید داراي اثر سرطانزایی بودند(Lundberg,2008) بیشتر نیتروزآمینها باعث سرطان کبد می شوند، ولی تعدادي از آنها باعث ایجاد سرطان در عضو خاصی)مثانه، ریه، مري، حفره هاي بینی و غیره می شوند(Kleinbongard,2006). تماس انسان با ترکیبات نیتروزآمین با خطر افزایش سرطان مري، معده و مثانه ارتباط داده شده است(Lundberg,2008). مطالعه مورد- شاهدي که در کانادا در رابطه با تماس انسان با نیتریت و نیترات مصرف شده جهت نگهداري فرآورده هاي گوشتی انجام گرفت به طور قابل توجهی خطر افزایش سرطان معده را نشان داد.( Deepa,2012)اگرچه مقدار زیادی از نیترات از طریق ادرار دفع می شود, نیترات موجود در ماده غذایی به سرعت در روده کوچک جذب می شود. بیشتر از 25% نیترات از غدد بزاقی جذب میشود و در بزاق افزایش میابد.در محیط اسیدی معده نیترات به صورت خود به خودی به نیتریت و دیگر اکسید های نیتروژن تبدیل می شود.نیترات و نیتریت باقیمانده از روده جذب خون می شود و میتواند در خون و بافت به NO(نیتروزامین) تبدیل شود(Feelisch,2008). نیتریت ها ممکن است موجب تشکیل مت میوگلوبین و علائم بیشتری از مت میوگلوبینوما که سندرم بچه آبی در نوزادان نام دارد شود.جذب نیتریت به طور معمول در مقایسه با دوزی که سمیت حاد ایجاد میکند کمتر است,اما نیتریت در مواد غذایی به طور اولیه به عامل مشکلات سلامتی مطرح شده است. وجود نیتریت در ماده غذایی به علت توانایی آن در تشکیل نیتروزامین های سرطان زا اهمیت دارد.مواجهه با نیتراتها و نیتریت های اضافی میتواند به مصرف غذا از منابع بازرسی و تایید نشده مرتبط باشد(d'Ischia,2011). در اکثر کشورها مقررات خاصی در مورد مصرف نیتریت رعایت می شود میزان مجاز مصرف نیتریت فرآورده هاي گوشتی در اکثر کشورها 200ppm و در ایران طبق استاندارد شماره 2303موسسه استاندارد ملی 80 ppm  می باشد ولی سعی محافل بهداشتی بر این است که تا حد امکان مصرف این ماده شیمیایی را کاهش دهند و ماده دیگري را جانشین آن نمایند(Bryan,2009).




تعیین اثر فرایندهای حرارتی برمیزان نیتریت باقیمانده در فراورده های گوشتی(سوسیس)

1-3-2اهداف فرعی
تعيين میزان نیتریت باقیمانده اوليه در نمونه فراورده های گوشتی(سوسیس) 
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت سرخ کردن 120درجه سانتیگراد به مدت 5 دقیقه در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت سرخ کردن 120 درجه سانتیگراد به مدت 10 دقیقه در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت سرخ کردن 150 درجه سانتیگراد به مدت 5 دقیقه  در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت  سرخ کردن 150 درجه سانتیگراد به مدت 10 دقیقه در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت سرخ کردن 180 درجه سانتیگراد به مدت 5دقیقه در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت سرخ کردن 180 درجه سانتیگراد به مدت 10دقیقه در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت سرخ کردن 220 درجه سانتیگراد به مدت5دقیقه در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين میزان نیتریت باقیمانده در درجه حرارت سرخ کردن 220 درجه سانتیگراد به مدت10دقیقه در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين ميزان باقيمانده نيتريت در روش پخت مايكروويو به مدت 5دقیقه در دمای 200 درجه سانتیگراد در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين ميزان باقيمانده نيتريت در روش پخت مايكروويو به مدت10دقیقه دردمای 200 درجه سانتیگراد در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين ميزان باقيمانده نيتريت در روش پخت کبابی کردن به مدت5دقیقه دردمای 220 درجه سانتیگراد در فراورده های گوشتی(سوسیس)
تعيين ميزان باقيمانده نيتريت در روش پخت کبابی کردن به مدت10دقیقه دردمای 220 درجه سانتیگراد در فراورده های گوشتی(سوسیس)
مقايسه مقادير نيتريت در نمونه ها با مقادير استاندارد ملي و بين المللي

1-3-3سوالات و فرضیات پژوهشی :
تغییر درجه حرارت پخت میتواند باعث تغییر میزان نیتریت باقیمانده شود.
تغییر مدت زمان پخت میتواند باعث تغییر نیتریت باقیمانده شود.



















در مطالعه ای اندازه گیری نیترات و نیتریت به روش مقطعی برروی کلیه نمونه های فر آورده های گوشتی که در کارخانجات تولیدی فرآورده های گوشتی واقع در شهرهای آمل، رامسر و تنکابن تولید شده بو دند و در سال 1387 به آزمایشگاه مواد غذایی دانشگاه علوم پزشکی مازندران ارسال شده بودند، انجام شد . مجموعا تولیدات 5 کارخانه مورد مطالعه قرار گرفتند . با توجه به این که با گذشت زمان میزان نیتریت و نیترات موجود در فرآورده تحت ت أثیر عوامل آنزیمی و باکتر ی ها کاهش  می یابند و از طرفی استاندارد ایران درباره باقیمانده نیتریت در فر آورده های گوشتی مربوط به روز دوم و چهارم پس از تولید می باشد ,نمونه هایی وارد مطالعه شدند که حداکثر 72 ساعت از تولید آن ها گذشته بود و در دمای حداکثر 5 درجه به آزمایشگاه ارسال شده بودند میانگین میزان نیتریت بدست آمده در سوسیس ها 39.61 دیده شد و همچنین میانگین میزان نیترات کل محاسبه شده از از نیتریت کل بالاتر بود ,با توجه به این پژوهش میانگین نیتریت در همه نمونه ها پایینتر از حد مجاز بود (Pluta,2005).
در مطالعه ایدیگر  که در سال 1380 روی نمونه های مختلف سوسیس و کالباس عرضه شده در فروشگاه های ایران از نظر میزان باقیماندۀ نیتریت سدیم انجام شد این باقیمانده بین 1-108 ppm متغیر بود و 4.4 درصد نمونه های مورد آزمایش حاوی بیش از حد مجاز باقیمانده سدیم در ایران بودند. Vasavada,2005))در مطالعه دیگر در سال 1381 که میزان باقیماندۀ نیتریت در فرآورده های گوشتی عرضه شده در تهران را مورد بررسی قرار داد، مشخص شد که در 10 درصد فرآورده های گوشتی 40 تا 50 درصد، باقیماندۀ نیتریت سدیم، بیشتر از حد مجاز پذیرفته شده در ایران بود، در حالی که این ارقام در مورد فر آورده های گوشتی با درصد گوشت 51 تا 60 و 61 تا 90 به ترتیب 8.2 و 6.1 درصد بود نتایج به دست آمده از مطالعه  فوق در سال های 80 و 81 نشان داد که در 4.4 درصد فراورده های گوشتی تولید شده در سال 1380 و 7.7 درصد فراورده های گوشتی تولید شده در سال 1381 باقیمانده سدیم نیتریت بالاتر از حد مجاز بودند.( Kumar,2008) که میتواند موید افزودن بیش از حدود مجاز نیتریت سدیم در هنگام تولید محصول باشد(Shahidi,2006)در پژوهش دیگری که به منظور بررسی میزان نیتریت سدیم در زمان نگهداری در درمای 4 درجه صورت گرفت میزان باقیماندۀ  نیتریت سدیم برحسب میلی گرم در کیلوگرم، در روز اول  بعد از پخت در فرآورده حاوی 40 درصد گوشت 66 در فرآورده حاوی 55 درصد گوشت 63 ، در فر آورده های 80 درصدگوشت 53 ، و در فرآورده های 90 درصد گوشت 51 بودکه باقی مانده نیتریت سدیم در همه  نمونه ها پایین تر ازحد مجاز بود (Sebranek,2009). همچنین در سال 1387 در استان سمنان بر روی 30 نمونه سوسیس و کالباس از 11 کارخانه تولیدی فر آورده های گوشتی توزیع شده در استان که حداکثر یک تا دو روز از تولید آن ها گذشته بود اندازه گیری نیتریت سدیم بر اساس استاندارد ملی ایران، شماره 923 انجام شد . میانگین نیتریت محاسبه شده پایی ن تر از حد استاندارد بود همچنین دامنه نیتریت مشاهده شده 7.9-55.2 میلی گرم در کیلو گرم بود.( Smith,2002) شده پایی ن تر از حد استاندارد بود همچنین دامنه نیتریت   میلی گرم درکیلوگرم در سوسیس  22.46-56.6 و در کالباس 21.93-4.09  بود بالاترین مقدار نیتریت سدیم در سوسیس پژوهش حاضر مشابه مطالعه سمنان بود اما بالاترین مقدار نیتریت در کالباس پژوهش حاضر از بالاترین مقدار مطالعه سمنان بالاتر بود. دامنه نیترات در همبرگر در این مطالعه 192.20-27.12 میلی گرم در کیلوگرم بود. افزودن نیتریت و یا نیترات به همبرگر به عنوان نگ ه دارنده مجاز نمی باشد به همین دلیل حد مجازی هم برای باقیمانده یون های فوق در همبرگر در نظر گرفته نشده است. از این رو مقایسه با حدود مجاز میسر نمی باشد. در کلیه مطالعات یاد شده روش اندازه گیری یو ن های فوق یکسان و بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 923 بوده است. گرچه در مطالعه زین العابدین بابایی و همکاران در مازندران ، میزان نیتریت محاسبه شده در هیچ یک از نمونه ها بالاتر از حد مجاز نبود، اما بای د توجه داشت که کلیه محصولات گوشتی مربوط به کلیه کارخانجات مازندران در این پژوهش، مورد آزمون قرار نگرفتند .همچنین با توجه به این که نیترات تحت تأثیر عوامل آنزیمی و میکروارگانیسم ها احیاء شده و به نیتریت تبدیل می شود، از نیترات هم به عنوان نگه دارنده می توان استفاده کرد درحالی که اندازه گیری نیترات جز و ویژگی های بررسی کیفیت فر آورده های گوشتی که در استاندارد 2303 توصیه شده است نم ی باشد و میانگین نیترات در نمونه های فوق115ppm بود که از نیتریت سدیم محاسبه شده بسیار بالاتر بوده است . به منظور اطمینان از سلامت فرآورده هایی گوشتی،پایش مداوم نیترات و نیتریت بر روی انواع فر آورده های گوشتی کلیه کارخانجات تولیدکننده فر آورده های گوشتی ضروری به نظر می رسد . از این رو ضرورت تمرکز بیشتر بر میزان نیترات در فر آورده های مختلف غذایی از جمله فرآورده های گوشتی احساس می شود.

2-2 مبانی نظری پژوهش
عمل آوری گوشت وطیوریکی از قدیمی ترین روش های نگهداری موادغذایی می باشد که حتی امروز مورد استفاده قرار می گیرد. قبل از پیشرفت یخچالی کردن, گوشت و ماهی را به وسیله روش هایی که به طور مؤثری فساد بعد از انبارونگهداری حیوانات را کنترل می کردند حفاظت میشدند, اگرچه کیفیت آنها کاهش پیدا می کرد. فرآیند عمل آوری گوشت از روش های نگهداری به وسیله نمک حدود 3000سال قبل از میلاد کشف شده است. (Romans,2001)اززمان قدیم فهمیدند که نمک حاوی نیتریت پتاسیم, مناسب عمل آوری می باشد. با پیشرفت یخچال سازی و تکنولوژی و بسته بندی موادغذایی هدف اصلی عمل آوری موادغذایی فاسدشدنی , نگهداری , تنوع و راحتی مصرف کننده میباشد. (Pegg,2004)  صنعت گوشت و مرغ به میزان زیادی از طریق استفاده از نیتریت سدیم برای تولید فرآورده های غذایی با ایمنی بالا و ماندگاری طولانی سود و بهره می برد. (3)درحقیقت بسیاری از فرآورده های گوشتی فرآوری شده امروزی که مصرف کننده ازآن لذت می برد حاوی نیتریت سدیم می باشد. نیتریت سدیم باعث ایجاد رنگ , بافت و طعم منحصر به فردی در فرآورده های گوشتی می شود که توسط هیچ ترکیب دیگری نمی تواند ایجاد شود. (Pradhan,2009)اگرچه استفاده از نیتریت سدیم برای عمل آوری نمی تواند بدون بحث و مباحثه باشد.بحث و مباحثه ای در سال 1970 تعیین کرد که ترکیبات نیتروز(nitroso) با تبدیل شدن به نیتروز آمین قدرت سرطان زایی بالایی دارد که استفاده از نیتریت برای عمل آوری تقریباً ممنوع شد.( Cornforth,2004)چندین مرحله توسط دولت و صنعت برای کاهش قابل توجه خطر تشکیل نیتروزآمین و کاهش مشکلات مربوط به سلامتی انسان مطرح گردید. پس از آن عوامل خطر سرطان ولوسمی به مصرف دوره ای نیتریت  فرآورده های گوشتی عمل آوری شده نسبت داده می شود. با وجود این وقایع، منابع علمی مردم را از ایمنی بودن استفاده از گوشت های عمل آوری شده اطمینان می دهد. تحقیقات صورت گرفته دراواسط 1980 نشان داد که نیتریت برای سلامتی انسان اهمیت قابل توجهی دارد. کشفیات علمی جدید درحال حاضر بهتر نشان داد که نیتریت نقش مهم تر و عمیق تری در عملکرد طبیعی بدن بازی می کند. خوردن نیترات از طریق مصرف سبزیجات از منابع قابل توجه درونی تولید نیتریت و اکسید نیتریت در بدن انسان می باشد. اکسید نیتریت به عنوان محصول سنتزآنزیمی در انسان ها، فشارخون، پاسخ ایمنی، بهبودزخم و اعمال عصب شناسی را کنترل می کند. (Sebranek,2009)تحقیقات اخیر به طور واضحی نشان میدهد که اکسید نیتریت (nitric oxide) می تواند به طور مستقیم از نیتریت تولید شود و در جریان خون عضلات و به میزان بیشتری سایر بافت ها اختلال ایجاد می کند.( Zand,2011) تولید اکسید نیتریت و نیتریت ممکن است از انواع بیماری های قلبی عروقی شامل پرفشارخونی، آترواسکولوروزیس و سکته مغزی(stroke) پیشگیری کند.( Hunault,2009) استفاده از مواد شیمیایی به منظور جلوگیري یا به تاخیر انداختن فساد مواد غذایی تا اندازه اي به علت موفقیت قابل ملاحظه کاربرد این ترکیبات در معالجه بیماریهاي انسان، حیوان و نباتات می باشد(Tompkin,2005). مواد افزودنی جهت پایداري، نگهداري ارزش غذایی، جلوگیري از فساد، تنظیم pH و افزایش طعم و یا ایجاد رنگ مطلوب به محصول اضافه می شود(Bryan,2009).عمل آوری گوشت را می توان استفاده از نمک و نیتریت (فرم احیاء نیترات) برای تغییر ویژگی های فیزیکی , شیمیایی و میکروبی فرآورده های گوشتی تعریف کرد.استفاده از سدیم یا پتاسیم نیتریت و نیترات برای نگهداری و عمل آوری گوشت ها از سالها قبل کشف و افزایش پیدا کرد. منظور از مقدار نیتریت در گوشت و فراورده های گوشتی مقدار نیتریتی است که بر حسب میلی گرم نیتریت سدیم در یک کیلوگرم نمونه  بیان میشود.( d'Ischia,2011) نیترات پتاسیم ونیتریت سدیم از جمله موادي هستند که داراي تاریخچه طولانی در کاربرد به عنوان عوامل فرآوري می باشند.( Moller,2002). نیتریت جهت نگهداري مواد غذایی از جمله گوشت فرآوري شده، ماکیان، ماهی هاي پخته شده پنیر و غیره مورد استفاده قرار می گیرد(Babaei,2009). نیتریت از طریق منابع مختلفی وارد بدن انسان می شود و یکی از مهمترین منابع ورودي نیتریت به بدن انسان مصرف فرآورده هاي گوشتی حاوي نیتریت می باشد . امروزه تغییراتی در کاربرد نیتریت در فرآیند فرآوري گوشت بدلیل ارتباط با تشکیل نیتروز آمینها اتفاق افتاده است(Hustad,2008).رنگ صورتی روشن و مطلوب گوشت عمل آوری مربوط به تشکیل نیتروزمیوگلوبین که در اثر واکنشی از طریق NO  است نه نیتریت. Lundberg,2008)) رنگ مشخصه گوشت  عمل آوری به دلیل غلظت رنگدانه هم (میوگلوبین و هموگلوبین) و ساختار شیمیایی آنها می باشد. که در این مسیر نیتریت با هموگلوبین ترکیب شده و به شکل nitrosylhemoglobin در آمده ,هنگامی که حرارت داده شده است به  nitrosylhemochromogenتبدیل می شود.( Deepa,2012)به طور طبیعی میوگلوبین با نیتریت یا  ترکیبات مشتق شده نیترات واکنش داده، به شکل nitrosylmyoglobin  که رنگ قرمز روشن ایجاد می کند،در آمده و در این حالت NO با آهن پیوند برقرار می کند.( Stokes,2009)نیتریت سدیم شکل رایج نیتریت مورد استفاده می باشد که یک عامل ضد میکروبی و ضد تولید سم (توکسین) در گوشت عمل آوری شده می باشد (Pluta,2005). نیتریت و نیترات به طور بالقوه اثرات سرطان زایی دارند که میتواند به شدت سمی باشد و با آمین های نوع دوم و سوم واکنش داده و تولید نیتروزامین کند که به عنوان یک عامل سرطانزا در حیوانات مطرح می باشد(12و13). N-نیتروز دي آلکیل آمینها در حیوانات آزمایشگاهی مورد آزمایش قرار گرفته اند 85 % از  نیتروز آمین و 92 % از نیتروز آمید داراي اثر سرطانزایی بودند(Lundberg,2008) بیشتر نیتروزآمینها باعث سرطان کبد می شوند، ولی تعدادي از آنها باعث ایجاد سرطان در عضو خاصی)مثانه، ریه، مري، حفره هاي بینی و غیره( می شوند(Kleinbongard,2006). تماس انسان با ترکیبات نیتروزآمین با خطر افزایش سرطان مري، معده و مثانه ارتباط داده شده است(Lundberg,2008). مطالعه مورد- شاهدي که در کانادا در رابطه با تماس انسان با نیتریت و نیترات مصرف شده جهت نگهداري فرآورده هاي گوشتی انجام گرفت به طور قابل توجهی خطر افزایش سرطان معده را نشان داد.( Deepa,2012)اگرچه مقدار زیادی از نیترات از طریق ادرار دفع می شود, نیترات موجود در ماده غذایی به سرعت در روده کوچک جذب می شود. بیشتر از 25% نیترات از غدد بزاقی جذب میشود و در بزاق افزایش میابد.در محیط اسیدی معده نیترات به صورت خود به خودی به نیتریت و دیگر اکسید های نیتروژن تبدیل می شود.نیترات و نیتریت باقیمانده از روده جذب خون می شود و میتواند در خون و بافت به NO(نیتروزامین) تبدیل شود(Feelisch,2008). نیتریت ها ممکن است موجب تشکیل مت میوگلوبین و علائم بیشتری از مت میوگلوبینوما که سندرم بچه آبی در نوزادان نام دارد شود.جذب نیتریت به طور معمول در مقایسه با دوزی که سمیت حاد ایجاد میکند کمتر است,اما نیتریت در مواد غذایی به طور اولیه به عامل مشکلات سلامتی مطرح شده است. وجود نیتریت در ماده غذایی به علت توانایی آن در تشکیل نیتروزامین های سرطان زا اهمیت دارد.مواجهه با نیتراتها و نیتریت های اضافی میتواند به مصرف غذا از منابع بازرسی و تایید نشده مرتبط باشد(d'Ischia,2011). در اکثر کشورها مقررات خاصی در مورد مصرف نیتریت رعایت می شود میزان مجاز مصرف نیتریت فرآورده هاي گوشتی در اکثر کشورها 200ppm و در ایران طبق استاندارد شماره 2303موسسه استاندارد ملی 80 ppm  می باشد ولی سعی محافل بهداشتی بر این است که تا حد امکان مصرف این ماده شیمیایی را کاهش دهند و ماده دیگري را جانشین آن نمایند(Bryan,2011).

2-3 مروری بر مطالعات انجام یافته
2-3-1 مطالعات انجام شده در ایران
با توجه به نتایج پژوهش توسط زین الدین بابایی  و همکاران در سال 1387 در مازندران بر روی باقیمانده نیترا ت و نیتریت سدیم در فراورده های گوشتی صورت گرفت ,میانگین نیتریت در همه نمونه ها تقریبا کمتر از حد  مجاز بود (p ≤0.05) با توجه به به این که در پژوهش حاضر، عواملی که بر میزان باقیمانده نیتریت اثر می گذارند مثل فاصله بین زمان تولید محصول با آزمون و یا شرایط حمل و نگهداری نمونه ها به محل آزمون کنترل شدند، به نظر می رسد میزان مجاز افزودن نیتریت سدیم به فر آورده در کارخانه رعایت شده بود . در مطالعه ای که در سال 1380 روی نمونه های مختلف سوسیس و کالباس عرضه شده در فروشگاه های ایران از نظر میزان باقیماندۀ نیتریت سدیم انجام شد این باقیمانده بین 1-108ppm متغیر بود و 4/4 % نمونه ها نمونه های مورد آزمایش حاوی بیش از60ppm حد مجاز پدیرفته شده در ایران )باقیمانده نیتریت سدیم بودند(Vasavada,2005) ) در حالی که میانگین و دامنه نیتریت گزارش شده در پژوهش ما پایین تر از مقادیر مطالعه سال 1380 بود و در هیچ کدام از نمونه ها نیتریت بالاتر از حد مجاز نبود . در مطالعه دیگر در سال 1381 که میزان باقیماندۀ نیتریت در فرآورده های گوشتی عرضه شده در تهران را مورد بررسی قرار داد، مشخص  شد که در 10 درصد فرآورده های گوشتی 40 تا 50 درصد، باقیماندۀ نیتریت سدیم، بیشتر از حد مجاز پذیرفته شده در ایران بود، در حالی که این ارقام در مورد فر آورده های گوشتی با درصد گوشت 51 تا 60 و 61 تا 90 به ترتیب 8.2 و 6.1 درصد بود (Shahidi,2006). نتایج به دست آمده از مطالعه فوق در سال های 80 و 81 نشان داد که در 4/4% فرآورده های گوشتی تولید شده در سال 1380 و 7/7 % فر آورده های گوشتی تولید شده درسال 1381 باقیماندۀ نیتریت سدیم بالاتر از حد مجاز بودند(Shahidi,2006) که می تواند م ؤید افزودن بیشتر از حدود مجاز نیتریت سدیم در هنگام تولید محصول باشد . در پژوهش دیگری که به منظور بررسی میزان نیتریت سدیم در زمان نگهداری در درمای 4 درجه صورت گرفت میزان باقیماندۀ نیتریت سدیم برحسب میلی گرم در کیلوگرم، در روز اول بعد از پخت در فرآورده حاوی 40 درصد گوشت 66 در فرآورده حاوی 55 درصد گوشت 63 ، در فر آورده های 80 درصدگوشت 53 ، و در فرآورده های 90 درصد گوشت 51 بودکه باقی مانده نیتریت سدیم در همه نمونه ها پایین تر ازحد مجاز بود (Sebranek,2009). یافته های مطالعه   اخیر با مطالعه زین العابدین بابایی و همکاران در مازندران همخوانی دارد. همچنین در سال 1387 در استان سمنان بر روی 30 نمونه سوسیس و کالباس از 11 کارخانه تولیدی فر آورده های گوشتی توزیع شده در استان که حداکثر یک تا دو روز از تولید آن ها گذشته بود اندازه گیری نیتریت سدیم بر اساس استاندارد ملی ایران، شماره 923 انجام شد . میانگین نیتریت محاسبه شده پایین تر از حد استاندارد بود همچنین دامنه نیتریت مشاهده شده 55.2-7.9 میلی گرم در کیلوگرم بود 
2-3-2مطالعات انجام شده در جهان
تحقیقی توسط noel etal در سال 1990 روی طعم سوسیس حرارت داده شده عمل آوری شده و عمل آوری نشده صورت گرفت و نشان داد که وقتی نیتریت در فرمول فرآورده قرار داده شود طعم خاص آن بهبود پیدا می کند. اگرچه دلیل اختلاف طعم شناخته نشده بود،نویسنده نقشی که نیتریت سدیم در طعم خاص پیدا شده گوشت عمل آوری شده بازی می کند را به شدت مهم دانست.در مطالعات حسی، مصرف کنندگان مصاحبه شونده می توانند میان نمونه های تولید شده با میزان های مختلف نیتریت (10 ، 20، 156یا 200ppm) تفاوت قائل شوند.( Sebranek,2009) اهمیت نیتریت برای بهبود (افزایش) طعم و بوی ژامبون عمل آوری شده مورد آزمایش قرار گرفت Mac Donald و همکاران در سال 1980 طعم بیشتری در گوشت عمل آوری شده دارای نیتریت در مقایسه با ژامبونی که فقط دارای نمک بود مشاهده کردند. با افزودن حد میزان تا 50ppm نیتریت برای تشخیص اختلاف طعم گوشت احیاء شده توسط ارزیابی مصرف کننده کافی می باشد.افزایش قابل پذیرش بودن طعم عمل آوری در میزان های پائین در تحقیقی که توسط bran و همکاران در سال 1974 انجام شد تایید گردید. (p>0.05)
Noel etal در سال 1990 نشان دادند که نیتریت نقش مهم زیادی در افزایش طعم قابل توجه خاصی توسط آنالیز پرسشهای احساسی مصرف کننده بازی می کند. Bratzle و cho در سال 1970 نشان دادند که طعم عمل آوری گوشت خوک که از نیتریت در آن استفاده شده باشد بیشتر از گوشتی که نیتریت در آن استفاده نشده قابل تشخیص می باشد.(p>0.05) Dethmers و rock  در سال 1975 تعیین کردند (نشان داد) که افزودن نیتریت بیش تر از ppm50 در سوسیس دود داده شده طعم احیاء را افزایش داده و کیفیت طعم را افزایش می دهد در حالیکه عمل آوری (تیمار کردن)  بدون استفاده کردن از نیتریت بیشتر دچار رانسیده شدن می شود, کیفیت و طعم پائین تری دارد .(p>0.05)  نقش افزودن نیتریت در ژامبون مورد تحقیق قرار گرفته است.  froehlrch  و همکاران در سال 1983 بهبود قابل ملاحظه ای را در طعم گوشت عمل آوری شده با افزایش سطح نیتریت از 0 و 50 و 100ppm نشان داد.
 تعیین پذیرفتن فرآورده های با مقدار خیلی کمی یا مقدار نرمال نیتریت برای ژامبون پخته شده از گوشت خوک نسبتاً آسان می باشد.( Milkonskie,2010) تعیین واکنش شیمیایی طعم عمل آوری هنوز شناخته نشده است. چندین مطالعه ترکیبات طعم که ممکن است در گوشت های عمل آوری شده  منحصر به فرد باشد را توضیح داده است .( ,Tompkin,2005 Bryan,2009, Moller,2002)









































یکی از رایج ترین راه های آماده کردن غذا ، سرخ کردن است. در این شیوه غذا را به صورت نیمه مستقیم روی حرارت قرار می دهیم. از نظر بسیاری از متحصصان تغذیه این شیوه ی پخت غذا درست نبوده و می تواند برای بدن مضر باشد.
سرخ کردن سطحی یا عمیق:




این مطالعه از نوع تجربی و به صورت invitro   میباشد .
3-3 روش نمونه گیری و حجم نمونه:
نمونه های سوسیس دارای 90% گوشت مرغ از کارخانه آلدی شهر قزوین انتخاب و به آزمایشگاه معاونت غذا و داروی استان قزوین انتقال داده شد که به دلیل اینکه در این مطالعه فقط  تاثیرفرآیندهای مختلف حرارتی بر میزان نیتریت باقیمانده مورد بررسی قرار گرفت و یک مطالعه تجربی می باشد نیاز به برآورد تعداد نمونه آماری مشخصی  نمی باشد و پس از اندازه گیری میزان نیتریت باقیمانده با سه بار تکرار , دوازده فرآیند حرارتی با سه روش سرخ کردن ,کبابی کردن و ماکروویو در دماهای 120 تا 220 درجه سانتیگراد و دو دمای 5 و 10 دقیقه اعمال شد و سپس میزان نیتریت باقیمانده پس از فرآیندهای مختلف پخت اندازه گیری شد که در مجموع 39 نتیجه بدست آمد.انتخاب دما و زمان پخت در این مطالعه بر اساس دما و زمانی بود که در سایر مطالعات مشابه از جمله مطالعه ای که توسط مریم علیپور و همکاران با عنوان بررسی  اثر کاراگینان ,دمای روغن و زمان سرخ کردن بر میزان جذب روغن در محصولات سرخ شده سیب زمینی در گرگان انجام شد.(Mohebi,2014)
 اصول این روش عبارتست از : استخراج آزمونه با آبگرم , رسوب دادن پروتئین ها , صاف کردن , افزودن سولفانیل آمید و (	N-1) آلفانفتیل – اتیلن دی آمین دی هیدروکلراید به مایع صاف شده و اندازه گیری شدت رنگ قرمز ایجاد شده در مجاورت نیتریت با روش فتومتری در طول موج 538 نانومتر. شماره استاندارد 923
مراحل انجام آزمایش:
•	ابتدا نمونه را رنده یا چرخ کرده تا همگن شود
•	10 گرم نمونه رنده شده را وزن کرده و در بشر 250cc میریزیم
•	100cc آب مقطر 70 درجه را روی نمونه داخل بشر میریزیم
•	5cc از محلول براکس را به محتوی بشر اضافه میکنیم.
•	بن ماری را روشن کرده تا به جوش بیاید
•	بشر را روی بن ماری به مدت 15 دقیقه گذاشته و مرتب به هم میزنیم
•	بشر را روی بن ماری برمیداریم تا سرد شود
•	از محلولهای استات روی و فروسیانور پتاسیم به حجم های مساوی 2cc (از هر یک) به بشر اضافه میکنیم
•	محتوی داخل بشر را به بالن ژوژه 200cc منتقل کرده و با آب مقطر به حجم میرسانیم 
•	محتویات داخل بالن را به بشر اولیه منتقل کرده و به هم میزنیم 
•	محتوی را داخل ارلن 250cc صاف میکنیم 
•	20cc را در بالن ژوژه 100cc میریزیم (توسط پیپت حبابدار 20cc)
•	حدود 30cc آب مقطر به بالن اضافه میکنیم 
•	6cc از اسید کلریدریک (5N) تهیه شده به بالن اضافه کرده و به هم میزنیم 
•	10CC محلول سولفانیل آمید اضافه کرده و به هم میزنیم 
•	بالن را به مدت 5 دقیقه در تاریکی قرار میدهیم 
•	بعد از 5 دقیقه از تاریکی خارج میکنیم
•	2CC  از محلول آلفانفتیل دی آمین هیدرکلراید اضافه میکنیم 
•	بالن را مجددا به مدت 10 دقیقه در تاریکی قرار میدهیم 
•	بالن را از تاریکی خارج کرده با آب مقطر به حجم رسانده و به هم میزنیم
•	محتوی بالن را با طول موج 538 نانومتر و استاندارد تهیه شده را به دستگاه اسپکتروفتومتر داده و میخوانیم 
با استفاده از منحنی استاندارد جذب طول محلول های استاندارد و میزان جذب نمونه مورد نظر مقدار نیتریت سدیم موجود در نمونه بر حسب ppm تعیین میگردد

3-4 روش گردآوری داده ها:
در پایان آزمایش حلال های  بدست آمده از نمونه ها را در دستگاه اسپکتروفتومتر قرار دادیم و میزان نیتریت باقیمانده توسط دستگاه اندازه گیری شد.
3-5 روش تجزیه و تحلیل داده ها:
میزان نیتریت باقیمانده اندازه گیری شده توسط دستگاه وارد  نرم افزار آماری spss 16 شد و میانگین ,انحراف معیار و پراکندگی آن اندازه گیری شد و همچنین نمودار داده ها توسط برنامه اکسل 2007 ترسیم و بر اساس آن با هم مقایسه و تجزیه و تحلیل شدند.
3-6 مکان و زمان مطالعه:
مطالعه حاضر در تابستان 1393 در استان قزوین انجام گرفت
3-7 محدودیت های پژوهشی:













































جدول 3:نیتریت باقیمانده در فرایندهای مختلف پخت
نیتریت باقیمانده(Ppm)	مدت زمان حرارت(دقیقه)	c°	روش پخت	کد























جدول 4: میانگین و انحراف معیار داده ها


























مقایسه دو روش کبابی و سرخ کردن
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NO is coordinated to the central heme iron N-nitrosamines are potent carcinogens and can be formed from nitrite in the presence of low molecular weight amines.
 Objective :According to conducted studies amount of nitrite during storage time decreases but due to the lack of studies which investigated effect of cooking heat we decided to investigate change of nitrite in different methods of cooking in this study.
Methods:
 preparation of 90% chicken sausage meat products samples from factory and were transferred in appropriate condition to laboratory, Then quickly after performing three method of cooking: frying, barbecue and microwave in two periods of 5 and 10 minutes at different temperatures amount of nitrite using spectropHotometer was measured and the results were analyzed by SPSS v.16 software.
Findings: Amount of residual nitrite in the sausage sample was measured before heating and it was 33.57 ppm. Amount of residual nitrite in the frying method at120 ° c temperatures for 5 minutes Was 26.46ppm, , which there was no significant difference among them. But residual nitrite mean in the other temperatures and cooking times were significantly different, so that in the frying method at 220 ° c temperatures over 5 minutes and 10 minutes amount of residual nitrite were 1.42 ppm and 0.00 ppm, respectively.
Conclusion :In the study was revealed that generally as the baking time and temperature increases amount of more residual nitrite decreases in final products. To draw better conclusion should be done further similar studies in different situations so that a variety of products with various characteristics be tested or additives be added during heating and its effect on the residual nitrite amount be measured.
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